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El presente estudio de pre-factibilidad para la producción tecnificada de vino de 
mortiño (Vacciniumfloribun dumkunth)  en el cantón Sigchos comunidad Quinticusig 
asociación de vinicultores período 2013”; fue realizado por petición del Ministerio de 
Agricultura, Ganadería, Acuacultura y Pesca en  Cotopaxi, para dar un valor agregado 
al mortiño, planteando la utilización de tecnología que permita generar nuevas 
alternativas de producción para los agricultores de la región de manera sostenible y 
sustentable, sin que esta genere factores negativos que afecte a la biodiversidad y a la 
población. 
Durante el proceso de estudio se aplicó la investigación de campo, bibliográfica; 
Además  para la recolección de los datos fue necesario utilizar técnicas como la 
observación, la encuesta, los mismos que se analizaron y representaron gráficamente. 
Dentro del proceso investigativo se realizó estudios de mercadeo, técnicos y 
económicos de los factores que intervienen en el desarrollo industrial como son: 
tierra, materia prima, capital, mano de obra y el posible impacto ambiental que genere 
la planta procesadora, los que  proyectaron los siguientes resultados con un   
requerimientos de inversión  de 54.953,80 dólares. 
Además  se evaluó la rentabilidad del proyecto, utilizando indicadores financieros 
tales como: la TIR con un índice de recuperación del 42% sobre el total de inversión, 
un VAN de 31,195,85. Estimando que el periodo de recuperación es de un año con 
ocho meses y un punto de equilibrio de 3712 botellas con un ingreso de 18.300,16 
dólares que representa el 92,80% de la capacidad de producción. 
Una vez analizados todos los parámetros de estudio se categorizó al proyecto como 








This pre -feasibility study for the modern production of mortiño wine              
Vacciniumfloribun dumkunth ) in the winemakers association froom  Sigchos cantón,  
Quinticusig town during the years   2012- 2013 " , was held because of the  request of 
the Ministry of Agriculture, Livestock , Aquaculture and Fishing from Cotopaxi 
Province. In order to give more value to the production of mortiño, new technology to 
give more and new production alternatives to the winemakers has been proposed. 
These alternatives are sustainable and sustainable and they will not generate negative 
effects that affect the biodiversity and to the population. 
Within the research process were conducted marketing studies, technical and 
economic factors involved in industrial development such as: land, raw materials, 
capital, labor and the potential environmental impact generated by the wine factory. 
Then, it was possible to know the total investment of $ 54,953.80. All this was done 
by using the research field techniques.  Scientific observation and a survey was used 
to collect the data which was analyzed and presented graphically. 
We also evaluated the performance of the project, using financial indicators such as 
the IRR with a recovery rate of 42 % of total investment, a VNN of 31.195,80. It is 
believed that the recovery period is one year and eight months and a balance of 3712 
bottles with an income of $ 18,300.16 representing 92.80 % of the production 
capacity. 
After analyzing all study parameters, the project was categorized as profitable.  
Then, it can move to the feasibility stage. 









Los vinos de frutas son una alternativa viable para el desarrollo agroindustrial, ya que 
dan un valor agregado a la fruta, y abren un nuevo mercado aumentando los 
beneficios económicos. Además la elaboración de vinos a partir de jugos de frutas, 
garantiza la estabilidad del producto a temperaturas ambiente reduciendo costos. En 
el Ecuador, el mercado de vino de frutas está creciendo debido a que existen 
empresas que se están dedicando a la producción y comercialización del mismo, 
siendo sus principales protagonistas los productos elaborados a base de frutas como la 
manzana y el durazno. 
 El desarrollo y la evolución del ser humano por buscar un porvenir mejor han ido 
buscando la manera de superarse y buscar nuevas herramientas de sostenibilidad 
económica, es por eso que el Ecuador siendo uno de los países más ricos en 
biodiversidad, pero al mismo tiempo con un rezago tecnológico en transformación de 
productos con valor agregado; pero pese a esto el esfuerzo y la superación personal 
por buscar el progreso y el adelanto de los pueblos y sus familias han permitido 
elaborar productos procesados, es así el caso de la comunidad de Quinticusig que se 
encuentra ubicada en la provincia de Cotopaxi  cantón Sigchos, motivados por la 
superación y en busca del bien común   han logrado la elaboración de vino de mortiño 
de una manera artesanal, pero   escasos  de  planificación técnica en todo el ciclo 
productivo  y de mercadeo. 
En base a estos antecedentes se elaboró el presente proyecto de Prefactibilidad para, 
la producción tecnificada de vino de mortiño, para la que se realizó estudios para su 
aprobación o su rechazo dentro del marco legal y financiero. Para la realización del 
proyecto se planteó como objetivo general:  
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 Desarrollar  un estudio de Pre-factibilidad para la elaboración tecnificada de vino 
de mortiño  en el cantón Sigchos comunidad Quinticusig Asociación de 
Vinicultores periodo 2012-2013. 
Para el cumplimiento del objetivo general se planteó como objetivos específicos los 
siguientes: 
 Elaborar un estudio de mercado para la comercialización de vino de mortiño. 
 Determinar el tamaño y localización de la Planta para su posterior implantación. 
 Realizar un estudio técnico de los agentes que intervienen en el desarrollo motriz 
(capital, tierra, mano de obra, tecnología, materia prima) para la planta productora 
de vinos acorde a las normativas que rigen en la actualidad. 
 Determinar la Rentabilidad que generara la planta de elaboración de vino de 
mortiño en el cantón Sigchos. 
 Identificar  el potencial impacto ambiental que pueda generar la planta 
procesadora de vino. 
Este trabajo de investigación  busco aplicar técnicas acordes  al desarrollo industrial 
en el proceso de producción de vino de mortiño, teniendo en cuenta que la calidad del 
producto elaborado refleja el desarrollo empresarial, además busco incluir 
metodologías técnicas acordes a la realidad socio-económica de la comunidad de 
Quinticusig. 
Por lo tanto nuestro trabajo de investigación se enfocó en realizar un estudio de pre-
factibilidad,  permitiendo un análisis exhaustivo,  encaminando  por una correcta 
planificación que admita evadir estancamientos, problemas futuros y durante el 
desarrollo empresarial, permitiendo introducir métodos adecuados en el ciclo tanto 
pos-productivo como en el productivo, y así se tendrá un alto índice de beneficios 
para la comunidad creando fuentes de trabajo para los moradores como factor 
esencial y poder evitar las migraciones tanto a otras ciudades del país o fuera de él, al 




Para la ejecución de la investigación se contó con recursos económicos 
gubernamentales, a través del Ministerio de Agricultura, Ganadería, Acuacultura y 
Pesca en Cotopaxi que está aportando para el desarrollo empresarial en los sectores 
rurales de la provincia, los mismos que fueron utilizados para el desarrollo del 
proyecto 
Otro aspecto importante que se abordó en este estudio, es el que concierne a la 
cuantificación de los requerimientos de inversión. 
El MAGAP como una institución Gubernamental y sin fines de lucro, en busca del 
desarrollo agrícola, pecuario y de innovación tecnológica en las comunidades solicitó 
el apoyo técnico de jóvenes estudiantes de la carrera de ingeniería Agroindustrial para 
la ejecución del proyecto de pre-factibilidad para la producción tecnificada de vino de 
mortiño en el cantón Sigchos comunidad de Quinticusig asociación de vinicultores la 
misma que se constituyó el 21 de noviembre del 2011 con acuerdo ministerial Nº 479.     
El presente  estudio de pre-factibilidad se compone de tres capítulos: 
Capítulo I: Comprende la fundamentación teórica, en la cual se explica todo lo 
referente al estudio de pre-factibilidad que permitió sustentar el proyecto y tener un 
conocimiento previo sobre el tema. 
Capítulo II: Se refiere al análisis de los factores que intervienen en el desarrollo 
motriz de una empresa tales como: 
Estudio de Mercado.-  En cualquier estudio predictivo, generalmente se deberán 
tomar en cuenta elementos como el comportamiento histórico de la demanda, los 
cambios en las estructuras de mercado, el aumento o la disminución del nivel de 
ingresos. Es el análisis y la determinación de la oferta y la demanda.  
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Estudio Técnico.- Este estudio permitió tener objetivos que  proveen información 
para cuantificar el monto de las inversiones y los costos de operación pertinentes a 
esta área.  
Potencial Impacto Ambiental.- Identifica los posibles efectos adversos que pueda 
emanar una la empresa.   
Estudio Económico-Financiero.- Los objetivos de esta etapa son ordenar y 
sistematizar la información de carácter monetario que proporcionará las etapas 
anteriores.  
Capítulo III: Consta el análisis e interpretación de los resultados obtenidos durante 
el proceso de investigación:  
 Diagnóstico situacional de la comunidad. 
 Aceptabilidad en el mercado que  permitió la  proyección de  valores a futuro; 
buscando  predecir variaciones en la demanda del producto, niveles de 
crecimiento en las ventas, potencial de mercados a futuro, número de usuarios 
en un tiempo determinado, comportamiento de la competencia. 
 Requerimientos técnicos e ingeniería básica: tamaño, proceso, y localización. 
 Requerimientos económicos (TIR; VAN; B/C; PE), elaborará los cuadros 
analíticos y antecedentes adicionales para la evaluación del proyecto, además, 











 ¿Qué efecto causará el desarrollo de  un estudio de Pre-factibilidad para la 
elaboración de vino de mortiño  en el cantón Sigchos comunidad Quinticusig 
Asociación de Vinicultores? 
 ¿Cómo influenciará la elaboración de un estudio de mercado para la planta 
procesadora de vino de mortiño en la comunidad de Quinticusig? 
 ¿Qué permitirá el determinar el tamaño y localización de la Planta en la 
comunidad de Quinticusig? 
 ¿Cómo ayudará la realización  de un estudio técnico de los agentes que 
intervienen en el desarrollo motriz (capital, tierra, mano de obra, tecnología, 
materia prima), para la planta productora de vinos acorde a las normativas que 
rigen en la actualidad? 
 ¿De qué manera   influenciará la determinación de  la Rentabilidad que generará 
la planta de elaboración de vinos en el proyecto para la comunidad? 
 ¿Para qué se identificará el potencial impacto ambiental  que generará  la planta 
















1. Fundamentación Teórica 
  
1.1 Antecedentes 
Para la presente investigación la temática y las proyecciones ya desarrolladas se 
encuentran plasmadas en los siguientes proyectos realizados: 
 Estudio de pre factibilidad para la producción de pimiento en la península de Santa 
Elena; Elena Romero; Escuela Politécnica del Litoral 2002. con los siguientes 
resultados: El proyecto es factible ya que los resultados obtenidos en el estudio 
financiero nos arrojan resultados positivos como la tasa interna de retorno de  20% y 
el punto de equilibrio durante el primer año se estimó en 28.3% de las ventas, sube a 
69.5%en el segundo año y luego baja paulatinamente hasta estabilizarse en 30.5% a 
partir del sexto año del proyecto. Además la inversión se estimó en US$113,565 
incluyendo un crédito comercial de US$ 55,000 a un plazo de cinco años, con una 
tasa de interés de 15 % anual. Se asume un rendimiento de 12t/ha y un precio de 
venta de US$ 0.38/kg. 
 
 Estudio de prefactibilidad para la instalación de una planta extractora de aceites 
esenciales; León Quiroz Aleida María, Robles Benavides Amanda Jimena; 
Universidad del Norte, Ibarra – Ecuador 2009. Con los siguientes resultados: El 
proyecto se aprobó dado que los resultados financieros obtenidos son los siguientes; 
la tasa interna de retorno es del 36 % además, se determina un corto tiempo de 
recuperación de 2,5 años y una relación beneficio-costo que manifiesta que por cada 
100 dólares invertidos se recuperan 33 dólares y que este proyecto no causa 
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problemas medioambientales significativos debido a que durante todo el proceso de 
fabricación no se utiliza sustancias tóxicas, el agua o afluentes tampoco se ven 
afectados ya que todos los desechos líquidos son biodegradables. El aire puede ser 
afectado en mínimas proporciones por la quema de combustible para la producción 
de vapor, pero esto se ha tomado las medidas de mitigación adecuadas por lo que se 
determina que la empresa debe ser implementada. 
 
 Desarrollo de un vino de mortiño (arándanos) en la corporación grupo Salinas de 
Ecuador; Héctor Ruiz Ortega; Universidad Pública de Navarra, Pamplona-España, 
abril 2011.Con los siguientes resultados: Se logró obtener vinos dulces 
experimentales de mortiño a muy pequeña escala, elaborados a partir de mostos con 
diversas proporciones de agua y fruta, y endulzados finalmente a distintos niveles. 
La duración de las fermentaciones fue muy larga, entre 47 y 76 días, e inversamente 
proporcional a la cantidad de fruta de los mostos. La temperatura del lugar donde se 
realizaron las fermentaciones fue baja, entre15 y 20ºC. Este factor junto a la 
previsible pobreza de los mostos en nutrientes nitrogenados y otros factores de 
crecimiento necesarios para el desarrollo de las levaduras, pudieron ser las causas de 
la larga duración de las fermentaciones. Además se sugiere Poner en 
funcionamiento un micro-fábrica de vino de mortiño con medios modestos pero 
suficientes para aumentar la producción hasta unos 1000 litros de vino. Esto 
requeriría una inversión muy baja y constituiría un paso preliminar que debería 
permitir valorar mejor la viabilidad de la posible puesta en marcha de una futura 
fábrica de vinos a mayor escala. 
 
 Prefactibilidad de la implementación de una planta extractora de aceites esenciales 
en Earth; Leswin Reynaldo Domínguez Aguilar; Universidad Earth, Guácimo- 
Costa Rica Diciembre 2006. Los resultados son los siguientes: El estudio técnico 
realizado permite concluir que la extracción de aceites esenciales es un proceso que 
no requiere de tecnologías ni de operaciones complejas para obtener el producto 
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final. A la escala de proyecto propuesta, el proceso se puede realizar con dos 
operarios. 
El proyecto propuesto no es factible a nivel económico-financiero con los parámetros 
usados en el presente estudio. El VAN obtenido es de -58, 814,239.97colones y la 
Tasa Interna de Retorno fue de - 9.8% 
El estudio financiero realizado permite observar que uno de los factores que inciden 
en la no rentabilidad del proyecto, es el alto costo de la mano de obra en el país y los 
altos costos en la producción de la materia prima. Los costos de la mano de obra y los 
costos de producción de materia prima constituyen juntos un 60% del total de costos 
de producción anuales. 
Para tener una idea más certera de los precios a los cuales se cotizan los aceites 
esenciales, se recomienda establecer comunicación directa con las empresas 
mencionadas en el estudio de mercado, a fin de poder intercambiar información 
relacionada con la calidad de los potenciales aceites producidos y precios actuales. 
Los vinos de fruta; Manuel Coronel; Universidad Tecnológica Equinoccial, Quito-
Ecuador 2008. El mismo que tiene como conclusiones: En la actualidad, la 
automatización del proceso de elaboración de vinos, permite obtener producto con 








1.2 Marco teórico 
1.2.1.  Desarrollo sostenible 
Según MELO (2005) manifiesta que el desarrollo sostenible  se define como: “Una 
propuesta que atiende las necesidades del presente sin comprometer la satisfacción de 
las necesidades futuras manteniendo el desarrollo económico y su crecimiento”. (p. 
67) 
1.2.2.-  Desarrollo sustentable 
Según MELO (2005) expresa  que el desarrollo sustentable   se define como: “Una 
búsqueda de proveer a la población de los recursos necesarios para su desarrollo de 
manera equitativa”. (p. 67). 
1.2.3.- Calidad de un producto 
Según GUTIÉRREZ (2004) nos dice que la calidad de un producto “es mejorar el 
proceso y ofrecer de esta forma productos bien elaborados solo así se podría hablar de 
productos bien elaborados” (p. 87)  
1.2.4. Estudio de pre-factibilidad. 
Según OEA (1984)  citado por DOMÍNGUEZ (2006) enuncia que el estudio de pre-
factibilidad se define como: 
Una, evaluación preliminar de la viabilidad técnica y económica de un 
proyecto propuesto. En el estudio de  prefactibilidad se comparan 
enfoques  alternativos de varios elementos del proyecto y se 
recomiendan las alternativas más adecuadas para cada elemento a fin 
de efectuar análisis ulteriores. (p.4). 
De acuerdo a SALAS (1984) citado por DOMINGUEZ (2006) manifiesta que: “el 
estudio de pre factibilidad constituye un ahorro de tiempo, recursos y dinero, ya que 
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permite eliminar desde un inicio aquellos proyectos que presentan una baja 
probabilidad de éxito” (p.5). 
1.2.4.1. Etapas de un estudio de pre-factibilidad. 
De acuerdo a SALAS (1984) citado por DOMÍNGUEZ (2006) indica que  el estudio 
de pre-factibilidad consta de las siguientes etapas: 
 Los estudios preliminares 
 El estudio de prefactibilidad 
 El estudio de factibilidad y 
 El diseño final del proyecto (p.4) 
1.2.5. Estudio de mercado. 
SALAS (1984) citado por DOMÍNGUEZ (2006) expone  que el estudio de mercado 
es: 
Uno de los pasos preliminares en el proceso de formación del 
proyectos. 
Para efecto de las empresas, el mercado se define como la demanda 
de uno o varios productos que aquella produce o revende (p.4). 
OLAZÁBAL y MORA (1980) citado por DOMÍNGUEZ (2006) indica que el 
estudio de mercado comprende: “el análisis de la demanda y sus proyecciones, así 
como el análisis de la oferta de bienes. Cubre, además, todas las relaciones posibles 
dentro del proceso de mercadeo” (p.4). 
1.2.5.1. Objetivos del estudio de mercado. 
Según SALAS (1984) citado por DOMÍNGUEZ (2006) los objetivos del estudio de 
mercado son:  
 Determinar la demanda y la oferta. 
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 Aportar datos para el estudio técnico, económico y financiero del 
proyecto. (p.5). 
1.2.6. Estudio técnico. 
De acuerdo a SALAS (1984) citado por DOMÍNGUEZ (2006) enuncia que “por 
medio del estudio técnico se determina el tamaño, la localización del proyecto y el 
proceso de producción que mejor utilice los recursos disponibles”. (p.5). 
1.2.6.1. Características del estudio técnico. 
Según  SALAS (1984) citado por DOMÍNGUEZ (2006) las características técnicas 
son: 
Describe un objetivo básico (precisa la viabilidad técnica del proyecto). 
Define los requerimientos de la tierra, capital de  trabajo, mano de 
obra, materiales y equipo en el proyecto productivo. 
Aporta elementos básicos para cálculos posteriores de costos e ingresos, 
que permitan desarrollar los estudios económicos y financieros. 
El estudio técnico debe ser desarrollado, con el fin de lograr los puntos 
anteriormente descritos. (p.5). 
1.2.6.2. Elementos del estudio técnico. 
SALAS (1984) citado por DOMÍNGUEZ (2006) expone que los elementos de un 
proyecto agroindustrial debe contener: 
 Producción y abastecimiento de materia prima. 
 Estudio de ingeniería civil. 
 Estudios de ingeniería mecánica. 
 Estudios de ingeniería química. 
 Aspectos de administración de empresas. (p. 56). 
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1.2.6.3. Transportador de material a granel 
Según MEYERS y STEPHENS (2002) manifiesta que “un transportador de 
material a granel pueden ser transportadores cóncavos sin fin y trasportadores de 
tornillo” (p.379). 
1.2.6.4. Diseño de Planta 
1.2.6.5.  Transporte en la Planta 
Según MEYERS y STEPHENS (2002) menciona que “un transportador tipo carro 
se obtiene al agregar accesorios tipo cable para jalar a lo largo de una trayectoria 
fija” (p.360) 
1.2.6.6. Técnicas de distribución de oficinas y requerimientos de espacio. 
Según MEYERS y STEPHENS (2002) expresa que: 
El proceso de distribución de oficinas es muy parecido al 
procedimiento de distribución de la planta de manufactura. Muchas 
de las técnicas que se usan para estudiar el flujo de material se utiliza 
para examinar el flujo del papel, la información y el flujo de personal 
de una oficina. (p. 399) 
1.2.7. Estudio del impacto ambiental. 
Según el CFE (2001)  citado por DOMÍNGUEZ (2006) menciona que el estudio de 
impacto ambiental nos permite: 
Conocer y evaluar los efectos negativos y positivos sobre el medio 
ambiente derivados de la instalación del proyecto y a la vez permite 
plantear medidas de mitigación. Los principales factores sobre los que 
se debe enfocar el estudio de impacto ambiental son: suelo, agua, aire, 
paisaje, vida silvestre y biodiversidad. (p.6). 
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Según PARDO (2002) cita que el estudio de impacto ambiental “Es un instrumento 
de planificación y gestión medio ambiental cuyo objetivo es la prevención de daños 
al medio ambiente mediante la previsión a priori, que se aplica y reconoce” (p.26). 
Además el CFE (2001)  citado por DOMÍNGUEZ (2006) expresa que: 
Al igual que en los demás estudio, este debe ser detallado y presentar 
datos realistas, preferiblemente se debe comparar los efectos de este 
proyecto con otros similares que ya han sido ejecutados (p.6). 
1.2.7.1. Factores que afectan a un proyecto 
PUJOL (1998) citado por DOMÍNGUEZ (2006), considera que es importante 
tomar en cuenta el grado en que los siguientes factores afectan un proyecto: 
 Tipo y tamaño del proyecto. 
 Características del medio ambiente  en el que se construye el 
proyecto. 
 Grado de exclusividad de los recursos. 
 Tipo de impactos generados por el proyecto (característica, 
niveles, rapidez). 
 Grado de irreversibilidad de los impactos. 
 Grado de  dificultad en la valoración debido a las 
incertidumbres y carencia de conocimiento. (p.6). 
1.2.8. Estudio de impacto social. 
De acuerdo a CFE (2001) citado por DOMÍNGUEZ (2006) formula que el estudio 
de impacto ambiental “busca evaluar los efectos del proyecto en la dinámica 
socioeconómica del ámbito en que se desarrollará” (p.7). 
Además el CFE (2001) citado por DOMÍNGUEZ (2006)  enuncia  que: “el estudio 
pretende responder a preguntas cono: ¿Tendrá la implementación del proyecto efectos 
socioeconómicos para la localidad? ¿Cuáles son los elementos donde los impactos 
serán favorables?” (p.7). 
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1.2.9. Estudio Económico.  
Según DOMÍNGUEZ (2006), CORONEL (2008). 
Formula  que el análisis económico determina el monto de los recursos económicos 
para la ejecución de un proyecto ya que dependerá de este estudio la realización de 
un proyecto ya que en este parámetro se  mide en términos económicos la 
rentabilidad del proyecto para su financiamiento e inversión. 
Implica la realización de ajustes financieros y de inversión ya que el punto de vista 
puede cambiar de un micro a un macroeconómico. El estudio económico constituye 
la parte final de toda la secuencia de un estudio de  pre-factibilidad, ya que el estudio 
económico debe contemplar los costos de producción, administración, venta y los 
costos financieros. Para la evaluación de todo proyecto es indispensable conocer el 
flujo de caja, en las que constan los costos y los beneficios del proyecto. 
1.2.10.  Estudio financiero. 
Según DOMÍNGUEZ (2006) expresa que el estudio financiero: “se detallan en 
términos monetarios los resultados obtenidos en los estudios y consideraciones de los 
estudios de impacto social y ambiental” (p.56). 
De acuerdo con la CFE (2001) citado por DOMÍNGUEZ (2006) nos dice que el 
estudio financiero debe ser: 
 Ser actualizado y exhausto 
 Ser ordenado, sistemático y claro 
 Se debe actuar con honestidad 
Según la CFE (2001) citado por DOMÍNGUEZ (2006) el estudio financiero debe 
dar claras respuestas a preguntas como: ¿Cuántos se gastara en el proyecto? ¿Cuál es 
el flujo de gastos? ¿Cuáles el flujo de ingresos? (p.8) 
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1.2.10.1. El Valor Actual Neto (VAN). 
Según SALAS (1984) citado por DOMÍNGUEZ (2006) expresa que VAN “Es el 
valor de las unidades monetarias de hoy en todos los ingresos y egresos presentes y 
futuros de un proyecto de inversión”. (p.8)  
De acuerdo a SALAS (1984) citado por DOMÍNGUEZ (2006) explica  que el VAN 
se calcula con la siguiente fórmula: 











VAN= Valor Actual Neto 
FE0= Inversión Inicial 
FE1= Flujo Neto de Efectivo en el año 1 
FE2= Flujo Neto de Efectivo en el año 2 
K= Tasa de rendimiento requerido por la empresa para invertir en el proyecto. 
FEn= Flujo Neto de Efectivo en el periodo n. (p.8). 
1.2.10.2. Tasa Interna de Retorno (TIR). 
SALAS (1984) citado por DOMÍNGUEZ (2006) enuncia que: “representa 
exactamente la tasa de rendimiento del proyecto. Cuando mayor sea la TIR en 
comparación al rendimiento aceptada por la empresa el proyecto puede ser aceptado” 
(p.8). 














En donde:  
TIR= Tasa Interna de Retorno  
FE1= Flujo Neto de Efectivo del año 1 
FE2= Flujo Neto de Efectivo del año 2 
FEn= Flujo Neto de Efectivo al Tiempo n. (p. 9) 
1.2.10.3.- Relación Beneficio Costo 
Según COHEN y FRANCO (2006) menciona que la relación beneficio costo es 
“definido como la relación existente entre los productos y los costos de la ejecución 
del proyecto implica.” (p.171) 
De acuerdo con HERRERA, VELASCO, DENEN y RADULOVISH (1994) 
menciona que  “La relación beneficio costo muestra que la cantidad de dinero que 
retorna por cada unidad monetaria invertida. Por definición resulta dividir el ingreso 
bruto entre el ingreso total.” (p. 43)  
1.2.11. Vinos. 
1.2.11.1. Definición de los vinos de frutas. 
Según ORGANIZACIÓN MUNDIAL DE LA VIÑA Y EL VINO expresa que el 
vino  es una “Bebida alcohólica obtenida por fermentación completa o parcial de 
zumo o pulpa fresco, concentrado o reconstituido de frutas comestibles (domésticas o 
tropicales) distintas a la uva, con o sin la adición de agua, azúcar o miel”. (p. 19). 
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1.2.11.1.1. Tipos de vinos  
Según LOZADA (2012) menciona que los tipos de vinos de mayor consumo en el 
Ecuador son los siguientes: “Vino tinto, vino blanco, Amaretto, y vino de frutas” (p. 
61)  
1.2.11.2 Factores que influyen en el proceso del vino 
Según CORONEL (2008) nos da a conocer los siguientes factores que influyen en el 
proceso de vinificación de los vinos de frutas: 
Levadura.- Saccharomyces cerevisiae, género elíptica, se puede utilizar levadura 
panadera en bloque, si es seca activa debe activarse en agua a 20°C, se aplicara el 
mismo método para trabajar con levadura granulada en sobre. 
Grado Brix.- El mosto para fermentación alcohólica debe tener un Brix entre 16 y 
20, pues si el Brix es muy bajo el grado alcohólico obtenido será pobre, y no 
alcanzaría el grado alcohólico requerido por el proceso. 
Temperatura.- La temperatura durante la fermentación debe controlarse pues 
durante la misma se produce un relativo aumento de esta, pues la descomposición de 















1.2.12. Proceso de elaboración del vino. 
 















Fuente: Desarrollo de un vino de mortiño (Arándanos) en la Corporación Grupo Salinas de Ecuador, 








































1.2.12.1. Descripción del proceso de vinificación. 
Según CORONEL (2008) y RUIZ (2011) da a conocer la siguiente descripción del 
proceso de elaboración de vino de mortiño. 
Recepción. 
Consiste en cuantificar la fruta que entrará a proceso. Esta operación debe hacerse 
utilizando recipientes adecuados y balanzas calibradas y limpias. 
Lavado y selección. 
Considerando los requisitos mínimos que un producto fresco debe reunir para ser 
sometido a un proceso industrial como, estar enteros y sanos, limpios y libres de 
plagas extrañas al ambiente y de daños por el ambiente y transporte. 
Pesaje.- Siguiendo las diluciones y para lograr un buen mosto, se pesará la fruta 
respectivamente. 
Adición de agua, triturada y sulfitado.- En una licuadora industrial se adiciona a 
cada pesada de fruta su cantidad de agua correspondiente y de metabisulfito (100 
mg/lt). Así se conseguirá unos mostos fluidos y protegidos de procesos oxidativos, y 
del desarrollo de microorganismos, particularmente de bacterias. Así se favorece el 
arranque de la fermentación alcohólica por parte de la levadura añadida al día 
siguiente. 
Reposo del mosto.- Se dejó a reposar el mosto por un período de 24 horas a 
temperatura ambiente, con la finalidad de que el metabisulfito potásico actué. 
Adición de azúcar e inoculación.- En esta etapa se adicionará las levaduras. Se 
inoculara 0,4 g/litro de la levadura. Antes de su adición la levadura se hidratará, se 
hace diluyendo la levadura, con agua a 32 º C y una pequeña cantidad de azúcar y se 
deja reposar de 15 a 20 minutos. Además, a la par que las levaduras, se endulza el 
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mosto con azúcar blanca refinada hasta alcanzar los 21º Brix. Esto se debe a que es la 
cantidad de azúcar que debe tener para alcanzar una graduación alcohólica de 12-13º. 
Fermentación.- Para iniciar este proceso se tapa los recipientes de plástico dejando 
un espacio de cabeza de unos 10 cm de altura. En las tapas se realiza dos pequeñas 
aperturas, para dar salida del CO2 formado. Se toma muestras todos los días para 
evaluar el proceso de conversión de los azúcares en alcohol y dióxido de carbono, 
dándolo por finalizado cuando los grados Brix del mosto se estabilice. Se deja 
fermentar el mosto preparado en temperaturas menores a 30ºC durante 
aproximadamente 20 días hasta tener la reducción casi total del azúcar en el mismo. 
Trasiego y sulfitado. 
Una vez finalizada la fermentación, los vinos se trasiegan a nuevos depósitos, 
momento que se aprovechó para añadir una dosis de 75 mg/litro de metabisulfito 
potásico, con el fin de evitar la proliferación de bacterias lácticas y acéticas, y 
prevenir la oxidación del vino. 
Filtrado. 
A la vez que se realiza el trasiego se aprovecha para filtrar con un colador el vino 
separando así las partes gruesas. Después se pasa el vino a través de unas telas para 
limpiarlo de partículas finas. 
Maduración. 
Se somete a los vinos a una maduración de un mes para que se vayan clarificando por 
sedimentación acompañándola de trasiegos periódicos para ayudar a la limpieza 
también se puede utilizar clarificantes artificiales como la bentoita o naturales como 





En el Ecuador, los vinos de frutas no se consumen secos, si no endulzados. Por lo que 
los vinos se edulcoran en tres niveles: aumentando 3, 5 o 7 grados Brix. 
Sulfitado. 
Antes del embotellado se realizó un último sulfitado de 75 mg de metabisulfito 
potásico por cada litro de mosto. 
Embotellado. 
Finalmente los vinos se embotellan manualmente o mecánicamente en botellas de 
vidrio de ¾ de litro,  y se etiquetan. 
1.2.13. El mortiño. 
1.2.13.1. Características taxonómicas. 
Según RUIZ (2011) define  botánicamente al mortiño: 
 Reino: Plantae 
 Clase: Magnoliopsida 
 Orden: Ericales 
 Familia: ERICACEAE 
 Nombre Científico: Vacciniumfloribun dumkunth 
 Sinonimia y nombres vulgares: Ecuador; Mortiño, Uva de los Andes, 
Manzanilla del cerro, Raspadura quemada y Uva del monte. (p. 19-20) 
1.2.13.2.  Descripción morfológica. 
LUTEYN (1996) citado por PEREZ y VALDIVIEZO (2007) menciona que la 
planta de mortiño es un: 
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Arbustos, sufrútices, o árboles pequeños, erectos, postrados o 
trepadores, a menudo epífitos. Hojas simples, alternas, raramente 
opuestas o verticiladas, coriáceas, enteras o aserradas, sin estípulas. 
Flores perfectas en varios tipos de inflorescencias o solitarias, 
pedicelo bibracteolado, y sostenido por una bráctea caduca o 
persistente; cáliz con cuatro a siete sépalos fusionados en la base;(p. 
38) 
 Según ULLOA y  JORGENSEN (1990) citado por RUIZ (2011) manifiesta que el 
mortiño es un: 
Arbustos ramificados, hojas muy pequeñas con el margen aserrado o 
crenado, nerviación pinnada, flores de menos de 1 cm, solitarias o en 
racimos; tubo de cáliz articulado o no con el pedicelo, hipanto 
globoso, 5 lóbulos lanceolados; corola urceolada, blanca o rosada 
blanca o rosada, con 5 lóbulos reflexos, estambres de 8 a 10, del 
mismo largo del tubo de la corola. (p. 20) 
1.2.13.3. Descripción y composición nutricional del mortiño. 
1.2.13.4. Composición química. 





Humedad  %  83,2  
Proteína  g  0,7  
Grasa  g  0,5  
Carbohidratos  g  15,3  
Ca  mg  15,0  









1.3. Marco conceptual 
Acetobacter.- Bacteria encargada de la producción de ácido acético.  
Acetificación.- La acetificación es un proceso no deseado para el proceso de 
vinificación ya que es el resultado de un excesivo contenido de ácido acético.   
Acerbo: Vino de aspecto duro y con características acidas. 
Acidez: Resultado de la transformación de la fruta en alcohol por reacciones 
químicas. 
Bentonita.- Elemento químico que proporciona mayor clarificación al vino. 
Beneficio-costo.- Representa la utilidad obtenida por cada dólar invertido. 
Datos biofísicos.- Características de ubicación y climatológicas de un lugar 
determinado.  
Borras.- Parte orgánica del vino que se decanta por precipitación. 
Brix.- Unidad de medida para determinar la parecencia de azucares. 
Cata.- Acción que permite calificar organolépticamente un producto. 
Clarificante.- Productos de gran especificidad que logran retirar del vino aquellos 
elementos no deseados. 
Decantar: Consiste en la separar del vino claro las materias en suspensión. 
Desborre: Consiste en la clarificación del mosto por eliminación más o menos 
importante de las materias sólidas 




Edulcorante.- Sustancia, natural o artificial, que sirve para dotar de sabor dulce a un 
alimento o producto que de otra forma tiene sabor amargo o desagradable.  
Enturbiamiento: Alteración  del aspecto del vino. 
Ésteres: Ácidos resultantes de la fermentación continúa después del proceso de 
pasteurización. 
Exotérmica.- Reacción química que desprenda energía, ya sea como luz o como 
calor. 
Fermentación.- Es un proceso catabólico de oxidación incompleta, que no requiere 
oxígeno, siendo el producto final un compuesto orgánico.  
Lías.- Residuos sólidos producidos en la etapa de fermentación.  
Mitigación.-Conjunto de medidas que se pueden tomar para contrarrestar o 
minimizar los impactos ambientales negativos. 
Mosto.- Es el zumo  de frutas que contiene diversos elementos como pueden ser la 
piel, las semillas, se considera una de las primeras etapas de la elaboración del vino. 
Orujo.- Conjunto de cáscaras y pepas de uvas exprimidas. 
pH.- Es una medida de acidez o alcalinidad de una disolución. 
Sostenible.- Mantener un rango de equilibrio dentro de una empresa sin que genere 
factores que afecten en el futuro. 







2.1.- Materiales y métodos 
 
Método analítico.- Se lo empleo a lo largo de toda la tesis, ya que en todo momento 
se analizó las fases de la investigación. Especialmente fue utilizado en el capítulo II 
referido al estudio financiero para establecer su factibilidad y en el estudio situacional 
para definir técnicamente los procesos que deben cumplirse para atender al segmento 
de mercado identificado como meta. 
Método deductivo.- La deducción centro su análisis en ir de lo particular a lo 
general.  Específicamente este método se lo empleo a lo largo de toda la tesis, ya que 
para culminar con la preparación del informe final fue necesario analizar 
paulatinamente cada una de las fases de la investigación. 
Método crítico.- Este método se lo empleo a lo largo de toda la investigación y con 
mayor énfasis en el capítulo en que se formulen las estrategias que permitieron 
alcanzar los objetivos trazados. 
Método sintético.- El método sintético es un proceso de razonamiento que tiende a 
reconstruir un todo, a partir de los elementos distinguidos por el análisis; se trató en 
consecuencia de hacer una explosión metódica y breve, en resumen. 
Este método nos  ayudó a sintetizar, analizar y expresar la información en forma de 
conclusiones y recomendaciones. 
Técnicas.- Se utilizó una variedad de técnicas a fin de recopilar los datos sobre la 
situación existente, como entrevistas, cuestionarios, inspección de registros (revisión 
en el sitio) y observación. Cada uno tiene ventajas y desventajas. Generalmente, se 
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utilizó dos o tres para complementar el  trabajo de cada una y ayudar a asegurar una 
investigación completa, en este caso se utilizó las siguientes técnicas: 
Observación.- Debido a que antes de llevarse a efecto la aplicación de los 
instrumentos de recopilación de información se izó necesario conocer del entorno y 
eso se lo alcanzo mediante la observación directa que se efectúe en el lugar, el estudio 
tiene previsto generar un primer acercamiento a las necesidades que tiene la 
comunidad de Quinticusig de procesar vinos, y esto se lo alcanzo mediante la técnica 
de observación. 
Entrevista.- La entrevista se utilizó para recabar información en forma verbal, a 
través de preguntas que se propone. Quienes responden pueden ser los pobladores de 
la Comunidad de Quinticusig que son los principales afectados al no tener la planta 
procesadora de vino, aquellos proporcionaran datos para la realización del proyecto. 
Esta técnica se aplicó al inicio del estudio para diagnosticar el problema, así también 
al final con el propósito de establecer los alcances logrados con el proyecto. 
Encuesta.- Las entrevistas se utilizaron para recabar información en forma escrita y 
directa, a través de preguntas. Los mismos que fueron respondidos por personas del 
sector, trabajadores de los bosques, visitantes, dueños de supermercados, entre otros. 
El analista puedo encuestar al personal en forma individual y en grupos.  
Para el estudio de mercado se aplicó dos tipos de encuestas, la primera relacionada a 
buscar información de los oferentes, es decir de la competencia; y la otra de los 
demandantes, es decir de la demanda en función a las condiciones de participación en 
el mercado, las mismas que fueron aplicadas a clientes potenciales. 
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2.2.- Ubicación geográfica 
El proyecto cubrirá las acciones en la organización “ASOCIACION DE  
PRODUCTORES Y COMERCIALIZADORES AGROPECUARIOS DE 
QUINTICUSIG,  geográficamente se localiza en: 
 País:                Ecuador 
 Región:           Tres 
 Provincia:       Cotopaxi. 
 Cantón:         Sigchos 
 Parroquia:    Matriz. 
 Altitud:         3080 m.s.n.m. 
Fuente: Estudio situacional de la comunidad Quinticusig; Dr. Olguer Herrera Técnico MAGAP; 2010 
 
2.2.1.- Ubicación Política 
La comunidad de Quinticusig se encuentra políticamente ubicada a 12 Km del centro 
del cantón Sigchos vía Isinlivi, parroquia la Matriz y está limitada: 
Norte: Comunidad Ialo 
Sur: Isinlivi 
Este: Cerro Angaguacana 
Oeste. Rio Toachi 
Fuente: Estudio situacional de la comunidad Quinticusig; Dr. Olguer Herrera Técnico MAGAP; 2010 
2.2.- Diagnóstico y problematización 
En la anterior tabla se detalla las labores cotidianas a las que se dedican los habitantes 
de la comunidad teniendo una gran incidencia al momento la cosecha de mortiño para 
la producción de vino y la comercialización de productos agropecuarios y en pequeña 
y no tan diferente el cultivo de especies alimenticias y el cuidado de animales y 













Nivel de instrucción de escolaridad   de  los   socios  y  socias de la  asociación de 
productores y comercializadores de Quinticusig. El 10%  de  los    socios   y  socias  
no tienen ningún tipo de escolaridad, mientras que el 90 % de los socios tienen 
instrucción primaria, en algunos de los caso incompletas. 







Fuente: Estudio de estado situacional de la comunidad Quinticusig, Dr. Olger Herrera, 2010. 
Ingresos económicos. 
Los ingresos de cada una de las familias depende de muchos factores como la 
producción de productos agropecuarios en bajas cantidades, ferias semanales en la 
ciudad de Latacunga, trabajos de jornaleros, albañiles en el caso de los hombres que 
migran a las ciudades, hay que tomar en cuenta que como grupo mantienen un 
ingreso económico por la venta de vinos de mortiño que se realiza en diferentes 




















Fuente: Estudio situacional de la comunidad Quinticusig; Dr. Holguer Herrera Técnico MAGAP; 2010 
 
2.3.-Distribución geográfica, importancia económica y ecológica del mortiño. 
El mortiño es una planta silvestre, una fruta autóctona de los páramos andinos, siendo 
el Ecuador parte de esta zona no es  la excepción puesto que se lo encuentra en sus 
cordilleras desde los 1000 hasta los 4500 metros sobre el nivel del mar ya que abarca 
todo la zona andina desde los páramos del Ángel en el Carchi hasta el sector del 
Tambo en la provincia de Cañar, El Ecuador es un país donde la agricultura todavía 
no ha tenido un gran desarrollo ni modernización, a pesar de tener especies 
autóctonas, con explotación agrícola y que todavía mantienen su estructura y 
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Considerando que en realidad, son pocos los páramos que poseen un número 
considerable de plantas, debido a la extensión de las áreas agrícolas que han 
arrinconado al mortiño en las zonas más altas del páramo, a partir de los 3500 metros 
sobre el nivel del mar. 
Esta fruta dentro de nuestro país es consumida de dos formas de manera directa como 
fruta y en preparaciones como es el 2 de noviembre que se lo utiliza como ingrediente 
principal para la elaboración de la colada morada. Además en casos especiales y en 
pequeñas cantidades se lo prepara como postre o mermelada limitando así su 
comercialización y conservación. 






Parroquia La Matriz 
Altitud 3080 m.s.n.m. 
Clima Frío 
Periodo de lluvia Octubre-Abril 
Periodo seco Mayo-Septiembre 
Fuente: Estudio situacional de la comunidad Quinticusig; Dr. Holguer Herrera Técnico MAGAP; 2010 
 
2.4. Estudio de mercado 
2.4.1. Objetivo 
Conocer  las preferencias del cliente, mediante una investigación de mercados con el 
fin de conocer cuan aceptable será el producto a ofertar.   
2.4.2. Orígenes de información 
Para definir las oportunidades de comercializar el vino tecnificado  de mortiño en el 
segmento de vinos de frutas de la ciudad de Sigchos, se realizará una investigación de 
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mercados, la cual consistirá en la  recopilación de datos para, posteriormente, 
interpretarlos y hacer uso de ellos. 
Objetivo social:  
Satisfacer las necesidades del cliente  mediante un producto que cumpla con los 
requerimientos y deseos exigidos cuando sea utilizado.  
Los beneficios que presenta una investigación de mercado se mencionan a 
continuación:  
Se tiene mejor información para tomar medidas que favorezcan el crecimiento de las 
empresas.  
Proporciona información real y precisa, que ayudan a resolver, con un mayor grado 
de éxito, problemas que se presentan en la industria.  
Ayuda a conocer el tamaño del mercado que se desea cubrir, en el caso de vender o 
introducir un nuevo producto.  
2.4.2.2.  Proceso de la investigación de mercados 
Los pasos para el desarrollo de una investigación de mercados son:  
1. Definir el problema a investigar  
2. Seleccionar y establecer el diseño de la investigación 
3. Recolección de datos y análisis  
Problema  
La dificultad más  incidente en la comercialización del vino de mortiño  es la  de 
adquirir insumos para la producción, problemas para acceder a mercados más 
rentables para la venta de sus productos, falta de realismo en los estudios de mercado, 
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dificultades para obtener permisos de venta y desconfianza en la calidad de sus 
productos por parte del público. 
Seleccionar y establecer el diseño de la investigación  
 Esta etapa  está constituida por tres fases básicas: 
 Seleccionar el diseño de la investigación. 
 Identificar los tipos de información necesaria y las fuentes. 
 Determinar los instrumentos de medición y recopilación de datos.  
a) Seleccionar el diseño de la investigación  
Los tipos de en investigación que van a ser empleados para la recolección de 
información y su interpretación son: 
 Exploratoria. 
 Descriptiva. 
 Concluyente (descriptiva o causal). 
 Sistemática.  
Exploratoria: se define como la recolección de información mediante mecanismos 
informales y no estructurados se  la utilizo al momento de la aplicación de encuestas a 
clientes potenciales.  
Descriptiva: se refiere a un conjunto de métodos y procedimientos que describen las 
cosas como, las actitudes de los clientes, sus intenciones y comportamientos, al igual 
que describir el número de competidores y sus estrategias, se aplicó al momento de 





b) Identificar los tipos de información necesaria y las fuentes  
Existen dos tipos de información en investigación de mercados, la primaria y la 
secundaria.  
Información Primaria: Es aquella que se releva directamente para un propósito 
específico, las fuentes primarias fueron los consumidores de vino en el cantón 
Sigchos.  
Información Secundaria: Se describe como aquella que ya existe en algún lugar y 
se recolectó para otro propósito, esta información se recolecto de locales que 
expenden el producto. 
c) Determinar y diseñar los instrumentos de medición  
1. Planear lo que se va a medir: consiste en especificar exactamente los que se quiere 
obtener de cada entrevistado así como las características que tiene la población fijada 
como meta.  
2. Elaborar el formato de la pregunta: se tienen tres tipos de formatos para la 
recolección; el estructurado, el no estructurado y el mixto. En este caso se utilizara el 
siguiente formato:  
Estructurado: son listados con preguntas específicas cerradas, en las que se incluyen 
preguntas de opción múltiple con selección simple o selección múltiple. También se 
incluyen escalas de referencia y ordenamientos.  
3. Redacción y distribución del cuestionario: las palabras utilizadas en preguntas 
particulares pueden tener un gran impacto en la forma en que un entrevistado las 
interpreta. 
4. Prueba preliminar o piloto: una vez establecido el orden y la redacción de las 
preguntas se crea un cuestionario preliminar el cual se aplicará a una pequeña muestra 
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(de 15 a 25 personas aproximadamente) que represente razonablemente a la población 
que se tiene como meta. 
d) Recolección de datos y análisis  
Lo primero que se tiene que hacer es entrenar a los encuestadores, quienes serán los 
encargados de contactar a los encuestados y vaciar las preguntas en un formato para 
su posterior análisis.  
Según la cámara de la pequeña industria de Tungurahua los más grandes productores 
de vino en la ciudad de Ambato es ILA (Industria Licorera Asociada) con sus 
productos vino tres marías y vino San Roque. Además encontramos al vino Baldore 
de la parroquia de Patate pero ninguna de estas fábricas se dedica a la producción y 
comercialización de un vino que sea de mortiño.  
2.4.2.3. Determinación de la muestra 
Procedimiento de muestreo  
La investigación de mercado que se realizará será de tipo exploratorio debido a su 
flexibilidad que permitirá obtener información necesaria para la elaboración de un 
análisis preliminar de la situación del proyecto las posibles alternativas de decisión y 
las variables relevantes que necesitan ser consideradas para lograr la satisfacción total 
de los clientes.  
Además se aplicó la investigación de campo para el análisis de los hogares que 
consumen vino de frutas considerando datos de fuentes primarias y secundarias. 
2.4.2.4. Segmentación del mercado 
Para la ejecución de este estudio cuantitativo tomará en cuenta la población mayor de 
18 años en adelante de la ciudad de SIGCHOS   25.097 (INEC censo 2010) ya que es 
la población autorizada para el consumo de bebidas alcohólicas.  
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Los mercados están compuestos por compradores que entre si se diferencian de una o 
varias maneras. Pueden diferenciarse en función de sus deseos, de un recurso, de su 
situación geográfica, de sus actitudes de compra y de sus prácticas de compra. 
Mediante la segmentación mercado la empresa dividen mercados homogéneos y 
heterogéneos en segmentos más reducidos a los que se puede llegar de forma más 
eficaz con productos que satisfagan las necesidades exclusivas de cada uno. 
Segmentación de mercados de consumo se dividen en cuatro grupos principales: 
geográficas, demográficas, pictográficas. 
Las variables que se consideran para segmentar el mercado se detallan en la siguiente 
tabla. 
Cuadro 4.  Segmentación de mercados de consumo 
 
















Masculino y femenino  
18 – 60  años  
Ecuatoriana  
Psicográficas 
Clase social  
Estilo de vida  
Personalidad  
 
Media baja  
Esforzados y luchadores  
Sociables  
                                     Fuente: Investigación de campo 
                                     Elaborado por los autores 
El mercado al que se encuentra dirigido el proyecto de vino de mortiño son las 
personas que pertenecen al cantón Sigchos  a la zona urbana y rural  y son mayores de 
18 años puesto que por ser una bebida alcohólica es prohibido su consumo para 




Cuadro 5. Segmentación del mercado corporativo 
 
Variables de segmentación  Segmentación de mercado  
Geográficas  
Sector  
Tamaño de la empresa  
Situación  
Concentración en los sectores donde 
utilizan el mortiño como materia prima. 
En empresas pequeña de producción  
Análisis de zona de Sigchos donde se 
consume el producto para su 
transformación  
 
Variables operativas  
Tecnológicas  
Frecuencia 
Necesidad de los consumidores   
Que satisfaga los productos al cliente  
Usuarios frecuentes  
Consumidores que necesitan gran 
cantidad de servicio  
 
 
Enfoque de compra  
Función de compra de la organización  
Estructura de poder  
Naturaleza de la relación existente  
Políticas generales de la compra  
Situación de compra  
Empresas con compra centralizada y 
descentralizada  
Concentración en empresas de 
producción  
Conseguir nuevos consumidores  
Empresas con todo tipo de contratos  
Empresas que consiguen calidad de 
servicio  
Características personales 
Similitud del comprador y vendedor  
Actitud frente al riesgo  
Fidelidad  
Crear un buen servicio  
Clientes que les gusta el riesgo  
Concentramos en empresas que presentan 
fidelidad.  
Fuente: Kotler, Phipip ARSTONG GARY, CÁMARA, IBAÑEZ, PROINIZO, CRUZ Y ROCHA,  
Elaborado por: Autores. 
2.4.2.5. Tamaño de la muestra 
FÓRMULA PARA CALCULAR EL TAMAÑO DE LA MUESTRA 











n = el tamaño de la muestra. 
N = tamaño de la población. (Anexo I) 
σ= Desviación estándar de la población que, generalmente cuando no se tiene su 
valor, suele utilizarse un valor constante de 0,5. 
Z = Valor obtenido mediante niveles de confianza. Es un valor constante que, si no se 
tiene su valor, se lo toma en relación al 95% de confianza equivale a 1,96 (como más 
usual) o en relación al 99% de confianza equivale 2,58, valor que queda a criterio del 
investigador. 
e = Límite aceptable de error muestral que, generalmente cuando no se tiene su valor, 
suele utilizarse un valor que varía entre el 1% (0,01) y 9% (0,09), valor que queda a 
criterio del encuestador.  
Calculo de la muestra para la aplicación de las encuestas con un nivel de 







9836 ∗ 0.5ଶ ∗ 1.96ଶ






n = 400.11 
n = 400 
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En el cantón sigchos se aplicaron 400 encuestas distribuidas en sus diferentes 
parroquias (Anexo II)  
2.3.2.6. Cuestionarios  
Las encuestas se realizaron mediante un cuestionario estructurado, bien redactado que 
proporcionó información muy valiosa para el proyecto, contendrá preguntas de 
selección múltiple y preguntas dicotómicas.  
El cuestionario será previamente analizado para que los encuestadores puedan 
comprender claramente las preguntas. 
2.5.- Estudio técnico 
En este estudio se determinó los parámetros de producción a fin de concluir juicios 
técnicos, que establezcan las características de la producción, los materiales, el 
equipo y del proceso de producción que se emplearán, las formas más eficientes de 
organización y finalmente el lugar donde se instalará la empresa. 
2.5.1. Definición del producto 
El vino es exclusivamente la bebida resultante de la fermentación alcohólica completa 
o parcial de uva fresca o de mosto de uva. Su graduación alcohólica adquirida no 
puede ser menor de 8.5 %. 
Los vinos de frutas son bebida alcohólica obtenida por fermentación completa o 
parcial de zumo o pulpa fresco, concentrado o reconstituido de frutas comestibles 
(domésticas o tropicales) distintas a la uva, con o sin la adición de agua, azúcar o 
miel. Grado alcohólico entre 8 y 14%.  
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El vino de mortiño es una bebida de carácter alcohólica, resultante de la fermentación 
del jugo de la fruta fresca, en cuanto a la graduación de este vino llega a un 7% de 
alcohol por volumen, debido al contenido de azucares que posee la fruta. 
Un buen diseño de presentación en el envase, etiqueta, mejora la  comercialización, 
pues facilita su operación, mejora su calidad y apariencia, razón por la cual se ha 
escogido un envase de vidrio sellado con corcho que le ayuda a mantener sus 
propiedades aromáticas y de calidad. 
2.5.1.1. Generalidades del cultivo del interés 
En esta parte del estudio se puntualiza de manera general las características más 
importantes de la materia prima (mortiño) para la elaboración de vino de mortiño. 
2.5.1.2. El mortiño. 
Es una planta endémica y estacionaria conocida también como manzanilla del cerro, 
raspadura quemada, blueberry de los Andes y otros nombres. Tiene una producción 
escalonada dentro del territorio ecuatoriano por los que también es muy importante e 
interesante las poblaciones con paramos que producen este fruto.  
En el Cantón Sigchos tenemos varias comunidades con paramos de considerable 
extensión de este cultivo en forma silvestre y debido a su forma de producción 
escalonada se puede adquirir de estos lugares en fechas que no se produzca dentro de 
la comunidad. 
2.5.1.3. Descripción botánica. 
Botánica  del mortiño. 
El mortiño es una planta que característicamente tiene un arbusto muy ramificado y 
algunas especies de este crecen entre 2 a 3 metros, otras son diminutas y postradas, al 
mismo tiempo las flores son rosadas y el follaje verde oscuro, que le proporcionan 
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una apariencia característica del mortiño. Tienen un tronco leñoso con raíces largas y 
gruesas, los tallos jóvenes son de color verdoso y glabro. Sus hojas son muy pequeñas 
alternas, elípticas a ovales, coriáceas, de ápice agudo ligeramente apiculado, base 
cuneada, margen crenado, con dientes glandulares, envés glabro, nervio primario 
hundido por el haz. Su corteza se desprende con facilidad, con el margen aserrado o 
crenado, nervación pinnada.  
2.5.1.4. Propiedades y usos del mortiño. 
Tabla 1. Propiedades nutricionales del mortiño. 
 
Humedad % 83,2 
Proteína gr. 0,7 
Grasa gr.  0,5 
Energía Kcal. 62 
Carbohidratos gr. 15,3 
Ca Mg 15,0 
P Mg 13,0 
Mg Mg NA 
K Mg 81, 
Na Mg 1,0 
Antocianinas Mg 490 
Vitamina C Mg 14,1 
                                            Fuente: Medina y lobo, 2006 
 
2.5.1.3. Usos del mortiño. 
El mortiño ha sido utilizado  desde tiempos inmemorables principalmente en el día de 
los difuntos para la elaboración de la tradicional colada morada, en la actualidad 
aunque es poco común se lo emplea para consumo directo, en jugos, mermeladas, 
dulces, flanes, tortas, helados y vinos. 
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2.5.2. Descripción de la obtención de vino de mortiño. 
La fermentación alcohólica es el proceso mediante el cual hace uso de la acción 
controlada de microorganismos seleccionados para modificar la textura de los 
alimentos, conservarlos o producir ácidos o alcohol y desarrollar en ellos aromas y 
sabores que aumenten su calidad y valor nutritivo. El efecto conservador se puede 
complementar con refrigeración, pasteurización o envasado. Los vinos de frutas se 
pueden obtener solo mediante la fermentación alcohólica  del mosto. 
Hace uso de la acción controlada de microorganismos seleccionados para modificar la 
textura de los alimentos, conservarlos o producir ácidos o alcohol y desarrollar en 
ellos aromas y sabores que aumenten su calidad y valor nutritivo. El efecto 
conservador se puede complementar con refrigeración, pasteurización o envasado. 
2.5.2.1. Componentes principales en el vino de frutas 
En cuanto a la composición química de los vinos de fruta, se establece que varía entre 
límites altos; depende considerablemente de la especie de fruta, de los factores 
climáticos, de la fertilización, del origen, de la edad, del momento en que se cosechó 
y, finalmente, de la situación de la región. La mayoría de los zumos de fruta, suelen 
presentar un contenido de azúcar que oscila entre 50 y 150 gramos por litro. Además 
de glucosa y fructosa, la mayoría de las frutas suelen contener cierta cantidad de 
sacarosa. Los ácidos predominantes son: ácido málico y ácido cítrico. Otros 
componentes importantes presentes en estas bebidas son las vitaminas, especialmente 
la vitamina C, de efecto antiescorbútico, y la vitamina A. Cabe mencionar además 
entre sus componentes muchos y variados componentes responsables del olor y sabor 
de cada vino [Vogt, 1972: p. 232-233]. 
2.5.2.2.  Rendimiento del mosto. 
Litros iniciales: 10  
Litros tras el descube: entre 7,2 y 8,5 
Rendimiento medio: 80 %. 
Fuente: Ruiz 2011 
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2.5.2.3. Especificaciones técnicas de los  vinos. 
El producto obtenido será un vino en base de mortiño hecho con componentes 100% 
naturales, elaborado y procesado con mortiños totalmente frescos, cuidadosamente 
seleccionados y provenientes de los mejores lugares de cultivo. 
Tabla 2. Especificaciones técnicas de vinos de frutas. 
 
Requisitos Unidad Mínimo Máximo Método de 
ensayo 
Acido volátil como ácido 
acético 
g/l - 2.00 INEN 341 
Acides total Como ácido 
acético 
g/l - 13.00 INEN341 
Estracto seco g/l - 19 INEN346 
Metanol % (v/v) - 0.02 INEN347 
Ceniza g/l - 5.0 INEN347 
Cloruros como cloruro de 
sodio 
g/l - 1.0 INEN353 
Sulfatos como sulfato de 
potasio 
g/l - 2.0 INEN354 
Glicerina g/l - 10 INEN355 
Anhídrido sulfuroso total mg/l - 300 INEN356 
Anhídrido sulfuroso libre mg/l - 40 INEN357 
Grado alcohólico a 20ºC. ºGL - 18 INEN360 
Fuente: Normas INEN 374 AL 04.01-403 
2.5.3. Suministro de materia prima e insumos. 
Dentro del sector se encuentra total facilidad de proveer la materia prima puesto que 
la comunidad de Quinticusig cuenta con alrededor de 299 has de paramo con plantas 
de mortiño. Además que los sectores aledaños como son la parroquia de Isilivi, 
Toacaso, y una parte de Chugchilan, presentan una diferencia en el tiempo de 
maduración y cosecha de este fruto, teniendo así una producción escalonada que 
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permitirá un constante suministro de materia prima para una producción permanente 
de vino. 
2.5.4. Insumos utilizados 
 Se detallara de forma explícita los recursos necesarios para la producción de vino de 
mortiño como son: materia prima, agua, energía, equipos, entre otros.  
La tecnología y los equipos 
Los equipos serán adquiridos en una empresa dedicada a la elaboración de equipos 
con características determinadas para la industria alimentaria PROINGAL, la misma 
que por su compromiso con la calidad y eficiencia la determina como la elegida para 
proveernos de los equipos de producción. 
Además, la calidad de los equipos nos garantizará una producción máxima, para que 
así no influya en el tamaño del proyecto ya que la calidad de los equipos es limitante 
de la mayoría de las pequeñas empresas. 
Condiciones del mercado 
Para la determinación del tamaño de mercado se ha basado en los datos adquiridos de 
las progresiones tanto de la oferta como de la demanda y la población insatisfecha. 
2.6. Potencial impacto ambiental 
La producción de  vinos generalmente causa gran cantidad de residuos sólidos, 
líquidos que genera cada proceso de elaboración de vinos y que de una u otra forma 
ocasionan un impacto. 
2.6.1. Identificación y cuantificación de los residuos 




2.6.2. Residuos generados de la producción de vinos 
Según INAVI (Instituto Nacional de Vinicultores – España ), durante la elaboración 
de vinos se producen 5 tipos de residuos. Los índices calculados por INAVI para cada 
uno de ellos y los índices calculados basándose en las cantidades se detallan en la 
tabla siguiente 
Cuadro 6. Residuos generados de la producción de vinos 
 
 
Residuos solidos Describían INAVI 
(Ton. de mortiño) 
Escobajo  Tallos y uniones de los granos  0.05 
Borras  Piel del mortiño  0.03 
Orujos  Solidos descartados de la 
clarificación del vino  
0.09 




 Sin cuantificar 
               Fuente: INAVI 2004-España 
 
2.6.3.  Consumo de Agua 
El agua es el líquido vital  para todos los seres vivos como también para múltiples 
actividades industriales, que se ha convertido en un bien público y social, es 
patrimonio de todos los seres vivos contribuyendo al desarrollo sostenible. 
Para la elaboración de vinos se utilizará el agua en todo el ciclo productivo de 
transformación y producción de vinos 
2.6.4. Caracteres contaminantes en el agua 
 Olor.- Se genera por la presencia de sustancias orgánica. 
 Sabor.- La presencia de sustancias inorgánicas alteran el sabor. 
 Color.- Por sustancias disueltas o en suspensión.  
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2.6.5. Clasificación de las aguas según la contaminación 
 Aguas de proceso 
 Aguas fecales  
 Aguas blancas o limpias  
Cuadro  7. Puntos de consumo de agua 
Puntos de consumo  
Nave de elaboración  Tomas de limpieza  
  
Tanque fermentador  Lavadora-llenadora   
Limpieza  
Botellero  Limpieza  
Estabilización  Toma de limpieza  
Vestuarios  Lavabos  
Inodoro duchas  
Oficinas (aseo) Lavabos  
Inodoros  
Laboratorios  Lavabo 
Almacena producto terminado  Toma de limpieza 
Elaborado: autores        Fuente: INAVI 2004 – España  
 
Cuadro 8. Principales operaciones que generan aguas residuales 
 
Principales operaciones que generan aguas residuales 
Recepción de mortiño  Limpieza de remolques  y cuartos de 
recepción  
Recepción de mortiño en cajas  Limpieza de las cajas  
Encubado 
Fermentación alcohólica  
Remontados  
Descube  
Limpieza de depósitos  
Limpieza de bonbas  
Limpieza de tuberías  
Embotellado  Limpieza de tren de embotellado 
Toda las etapas  Limpiezas de derrames y fuga de mosto 
o vino  
Refrigeración  Aguas limpias de refrigeración  
Embotellado  Aclarado de las botellas  
Elaborado: autores                 Fuente: INAVI 2004 – España  
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2.6.6. Consumo de energía 
Pese a que la energía se defina como una fuente de energía limpia, el sector 
energético que abarca la extracción, producción y transporte es la fuente más 
impórtate de emisión de gases de efecto invernadero tales como el CO2 y CH4 
procedentes de la quema de combustible. 
 
Cuadro  9. Puntos de consumo de energía 
 
Puntos de consumo  
Maquinaria Alumbrado  
Despulpadora    Nave de elaboración  
Filtro para el trasiego   Almacenes  
Pasteurizador   Área de embotellado  
Tanque de fermentación  Vestuarios  
Balanza electrónica de piso Laboratorio  
Oficinas  
Iluminación exterior  
Zona de recepción 
Iluminación perimetral de las bodegas  




Toda partícula de materia sólida o gaseosa que se acumule en la atmósfera y llegue a 
producir efectos negativos para la vida  o el medio ambiente es considerada 
contaminante ya que las mismas afectan  la calidad del aire. 
Cuadro 10. Principales operaciones que generan material sólido o gaseoso 
 
Operaciones  Principales compuestos emitidos  
Fermentación alcohólica  CO2 





En los procesos de vinos mayoritariamente se generan residuos no peligrosos como 
papel, plástico, vidrio, uno de los grandes daños resultantes del desarrollo industrial 
son la contaminación a: 
 Contaminación de suelo.  
 Contaminación de agua.  
 Producción de malos olores. 
Cuadro  11. Principales operaciones que generan residuos 
 
Residuos generados en la producción del vino 
Recepción del mortiño  Restos de fruta en mal estado, frutos  verdes o sobre 
madurados restos de hojas y otras partes de la fruta    
Despalillado  Raspón o escobajo  
Fermentación alcohólica y 
trasiegos  
Restos de aditivos utilizados en la fermentación  
SO2 
Envases de productos 
 
Adición de clarificantes  Subproductos del clarificaste 
Filtración  Subproductos de filtración (Tierra diatomeas, placas 
de celulosa 
Estabilización por frio  Cristales de bitartrato de potasio 
Trasiego  Lías o turbios de vinificación  
Turbio mosto  
Turbios vino  
Embotellado  Cristales y corchos   
Etiquetado  Rollos, etiquetas, cartón, plásticos. 
Maquinaria  Tuercas  
Aceite, telas. 
Operaciones de limpieza  Envases de líquidos desinfectantes  
Oficinas  Fluorescentes, tóner, tinta de impresión. Papel, 
plásticos    
Elaborado: autores          Fuente: INAVI 2004 – España   
2.7. Estudio económico financiero 
El estudio económico financiero conforma la fase  de los proyectos de inversión, en el 
que figura de manera metódica y ordenada la información de carácter monetario, en 
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resultado a la investigación y análisis efectuado en la etapa anterior  Estudio Técnico; 
que será de gran utilidad en la evaluación de la rentabilidad económica del proyecto. 
Los objetivos propuestos para el desarrollo de este son los siguientes: 
 Establecer el monto de inversión total requerida y el tiempo en que será 
realizada. 
 Aplicar las tasas de depreciación y amortización correspondientes a activos 
tangibles e intangibles. 
 Analizar costos y gastos incurridos. 
 Determinar el punto de equilibrio analítico y gráfico del proyecto. 
2.7.1. Determinación de inversiones. 
La cuantía de las inversiones previas a la puesta en marcha y de aquellas que se 
realizan durante la operación de la planta procesadora de vino de mortiño, serán 
determinantes para la posterior evaluación económica del proyecto. 
Para tal efecto, el monto de inversión total requerido se sintetiza en tres segmentos: 
















3.1.- Análisis e interpretación de resultados 
 
3.1.1.- Diagnóstico situacional 
Tomando en cuenta un análisis del diagnóstico inicial de la Organización, 
“Asociación de  Productores y comercializadores Agropecuarios de Quinticusig” 
abarca a 20 familias en forma directa , las mismas que están como socios activos,  si 
tomamos en cuenta a  50 productores más  que no se encuentran en la  organización y 
que participan en forma directa con labores de recolección de la fruta en etapas 
adecuadas cada una con  un promedio de  4 personas por hogar, que arrojan un total 
de  280 habitantes que tienen como interés como la lucha por la implantación de la 
fábrica producto de vino de mortiño. 
Este grupo organizado ante el ministerio de agricultura y ganadería,  se creó con la 
finalidad de mejorar el nivel de vida de los productores de la asociación, representar y  
defender los derechos de sus asociados y de la clase agropecuaria en general, así 
como de propiciar el mejoramiento técnico en actividades relacionadas con el valor 
agregado en los productos agropecuarios que ellos producen y propios de la zona en 
este caso de la elaboración de vinos de mortiño. 
La comunidad de Quinticusig está ubicada a 12 Km de la cabecera cantonal 
(Sigchos), las vías son de segundo y tercer orden hasta llegar a la comunidad,  sede  
de la  organización y de desarrollo del proyecto.  
Poco a poco se pasó de una comunidad con poca: organización, productores agrícolas 
y pecuarios de distintas especies, a una asociación con estructura jurídica que pueden 
salir adelante de diferentes maneras una de ellas es la transformación de productores a 
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agroindustriales, convirtiéndose en referente para el cantón,  la provincia de  
Cotopaxi y el Ecuador.   
Al momento se está  desarrollando los procesos de elaboración de vinos en forma 
artesanal a pequeña escala (arándano), para valorar si  esta vía de transformación 
podía ser de interés para la asociación con vistas a generar una nueva actividad 
productiva que diera salida y valor añadido a la producción local de mortiño, una 
materia prima infrautilizada.  
3.1.2.- Accesibilidad 
3.1.2.1. Disponibilidad de medios y costo de transporte. 
Los costos de transporte influirán de gran manera, por lo tanto el proyecto se debe 
ubicar en el centro entre el mercado de comercialización y el abastecimiento de 
materia prima determinando que existan variaciones pero que no influirán de manera 
considerable. 
3.1.2.2. Cercanía de las fuentes de abastecimiento de materia prima e insumos. 
En todo proceso productivo el uso de materia prima o de insumos que permitan llevar 
a cabo el proceso de fabricación del producto es necesario y en todo proceso de 
planeación. 
El proyecto de producción de vino requiere necesariamente disponer de volúmenes de 
materias primas relacionadas con el mortiño, que para nuestro caso la fruta se 
obtendrá en el cantón Sigchos, además de varias parroquias del cantón Latacunga y 
Saquisilí que perteneciente a la provincia de Cotopaxi, que por su cercanía es el lugar 
más idóneo para adquirir la materia prima en cantidades de 221 kilogramos 




3.1.2.3. Cercanía a los mercados. 
La localización de la planta dentro del Cantón no tiene gran perjuicio ya que con una 
adecuada planificación de producción y venta se lograra entregar los pedidos a 
tiempo. Por otro lado la lejanía a las grandes ciudades incrementa el precio del 
producto de una manera poco considerable. 
3.1.2.4. Vías de comunicación. 
Las vías de acceso a la planta procesadora y la cercanía de la materia prima son de 
segundo orden ya que por tratarse de un Cantón en vías de desarrollo no han sido 
terminadas en su totalidad. Tomando en cuenta estas consideraciones este no es un 
factor agravante para el proyecto. 
3.2.- Actividades a las que se dedican los moradores de la comunidad de 
Quinticusig. 
Cuadro 12. Actividad productiva a la que se dedican los   socios  y   socias de  la  
asociación de productores  y comercializadores agropecuarios de Quinticusig. 
 
















% 10 15 25 20 30 
Fuente: Estudio situacional de la comunidad Quinticusig; Dr. Holguer Herrera Técnico MAGAP; 2010 
En la anterior tabla se detalla las labores cotidianas a las que se dedican los habitantes 
de la comunidad teniendo una gran incidencia  y la de mayor ingreso económico 
familiar la cosecha de mortiño y proceso de producción de vino y la comercialización 
de productos agropecuarios y en pequeña y no tan diferente el cultivo de especies 
alimenticias y el cuidado de animales y especies menores como complemento a su 







3.3.- Análisis de la encuesta 
3.3.1. Resultados Estadísticos 
Se encuestaron  un total de 400 encuestas las mismas que fueron dirigidas  a hombres 
y mujeres mayores de dieciocho años, luego de terminada las encuestas las mismas 
fueron analizada  mediante diagramas estadísticos determinando los siguientes 
resultados: 
Tabla 3. Número de hombres y mujeres encuestados en el Cantón Sigchos 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Masculino 203 50,75% 
Femenino 197 49,25% 
Total 400 100% 
              Fuente: trabajo de campo       Elaborado: por los autores 
                                               





Fuente: Tabla 3       Elaborado: por los autores 
 





1. ¿Ha consumido Ud. Vino de Frutas?  
Tabla 4.  Consumo de vino 
 
 Frecuencia Porcentaje 
si  342 85,5% 
no 58 14,5% 
Total  400 100% 
                    Fuente: investigación de campo           Elaborado: por los autores  
 
Grafico  3. Consumo de vino 
 
ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN  
Un total de 342 personas que representa el 85.5% manifiestan que consumen vino 
mientras 58 personas que representa el 14.5% del total de la muestras manifiestan 










Fuente: Tabla 4       Elaborado: por los autores 
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2. ¿Cuál es la marca de Vino de Frutas que Ud. más consume? 
Tabla 5. Marca de vino que prefieren 
 
 Frecuencia  Porcentaje  
Baldore 56 14% 




Otros  75 18,75% 
Total  400 100% 
                   Fuente: investigación de campo              Elaborado: por los autores  






ANÁLISIS E INTERPRESTACIÓN  
 Del total de personas encuestadas el índice de consumo más alto en preferencia 
es el vino de mortiño con un total de 210 personas representando el 52.5% del 
total de  la muestra. Indicándonos un alto relación de aceptabilidad frente a otras 











Fuente: Tabla 5      Elaborado: por los autores 
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3. ¿Cuál es el sabor de Vino de frutas que a Ud. más le gusta? 
Tabla 6. Sabor de vino de frutas que más le gusta 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Durazno  15 3,75% 
Mortiño  220 55% 
Manzana  50 12,5% 
Frutas tropicales  66 16,5% 
Frutilla  49 12,25% 
TOTAL  400 100% 
                       Fuente: investigación de campo                       Elaborado: por los autores  







ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN  
Con respecto al análisis de esta pregunta del total de la muestra el 55% de 
encuestados que representa un total de 220 personas se inclinan por el sabor de 
vino que ellos prefieren es el de mortiño y manifestándose que el sabor menos 














Fuente: Tabla 6       Elaborado: por los autores 
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4. ¿En qué lugar Ud. compra este producto? 
Tabla 7. Lugar de compra del producto 
 
 Frecuencia  Porcentaje  
Despensas  286 71,5% 
Mini-Súper 13 3,25% 
Licorerías  25 6,25% 
Gasolineras  50 12,5% 
Supermercados  26 6,5% 
Total  400 100% 
              Fuente: investigación de campo                       Elaborado: por los autores 
 
 






ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN  
Con respecto a la pregunta un porcentaje mayoritario del 71.5% compran el 















Fuente: Tabla 7 Fuente: investigación de campo                       
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5. ¿Para qué ocasiones Ud. consume este producto? 
Tabla 8. Ocasiones en las que consumen el producto 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Visitas  53 13,25% 
Reuniones  78 19,50% 




Total  400 100% 
                           Fuente: investigación de campo                       Elaborado: por los autores 
 
 






ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN  
Al analizar los resultados arrojados en la investigación de campo un total de 227 
personas representando el 56.75%  optan por consumir vino de frutas en 
momentos de compartir una fiesta, 78 persona representando un promedio del 
19.50% prefieren consumirlo en reuniones, 53 personas que representa un 13.25% 
manifiestan que las visitas son excelentes para consumir vino, mientras que 42 













Fuente: Tabla 8                     Elaborado: por los autores       
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6. ¿Con qué frecuencia Ud. compra este vino? 
Tabla 9. Frecuencia de la compra del vino 
 
 Frecuencia  Porcentaje  
1 vez por semana 86 21,50% 
1 vez cada tres meses 34 8,50% 
1  vez cada 15 días 67 16,75% 
1 vez al mes 179 44,75% 
1 vez cada dos meses 15 3,75% 
1  vez cada seis meses 19 4,75% 
Total 400 100% 
                           Fuente: investigación de campo                       Elaborado: por los autores 
 






ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN 
Al momento de analizar la frecuencia  de compra de los vinos de frutas podemos 
observar que un porcentaje mayoritario del 44.75% (179 personas) afirman que 
adquieren un vino de frutas cada mes, un 21.50% (86 personas) compran un vino de 
frutas 1 vez por semana, y existen valores inferiores al 16% correspondientes al resto 
de ítems. 
1 vez por 
semana
21,50%
1 vez cada 
tres meses
8,50%
1  vez cada 
15 días
16,75%
1 vez al mes
44,75%
1 vez cada 
dos meses
3,75%
1  vez cada 
seis meses
4,75%
Fuente: Tabla 9                     Elaborado: por los autores       
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7. Señale el factor que es más importante para Ud. al momento de elegir un vino 
de frutas 
Tabla 10. Factor que implica en la elección de un vino de frutas 
 
 Frecuencia  Porcentaje  
Precio  78 19,5% 
Sabor/calidad  67 16,75% 
Diseño/presentación  56 14% 
Tamaño  33 8,25% 
Cercanía del punto de venta  156 39% 
Promoción  10 2,50% 
Total  400 100% 
                Fuente: investigación de campo                       Elaborado: por los autores 
   
 






ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN  
Al analizar los resultados de esta pregunta se puede concluir que un porcentaje 
mayoritario de 156 personas se inclinan que el factor más importante para 
comprar un vino es la cercanía del lugar de expedición del producto, mientras el 























8. ¿Qué tal le pareció el sabor del vino de mortiño que degustó?  
Tabla 11. Catación del sabor de vino de mortiño  




Agradable  67 16,75% 




Malo  7 1,75% 
Total  400 100% 
                                  Fuente: investigación de campo                       Elaborado: por los autores 
 






ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN  
En esta segunda parte que es la degustación del producto a ofertar un 74.50% 
(298personas) se pronunciaron que el vino de mortiño es muy agradable y apenas 















Fuente: Tabla 11                    Elaborado: por los autores       
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9. ¿Cómo sintió el sabor del vino? 
Tabla 12. Degustación del vino de mortiño 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Dulce  298 74,5% 
Agridulce  95 23,75% 
Agrio  7 1,75% 
Total  400 100% 
                                     Fuente: investigación de campo             Elaborado: por los autores 
 
 






ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN  
Un total de 298 personas (74.5%) que degusto el vino que se está ofertando se 
inclinó que es de un sabor dulce, 95 personas (23.75%) lo sintió agridulce y 











Fuente: Tabla 12                    Elaborado: por los autores       
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10. ¿Cuánto estaría Ud. dispuesto a pagar por este vino?  
Tabla 13. Precio estimado a pagar por el vino 
 
Precios Frecuencia Porcentaje 
3.00 102 25,50% 
5.00 189 47,25% 
4,00 109 27,25% 
Total 400 100% 
                              Fuente: investigación de campo             Elaborado: por los autores 
 







ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN  
Al preguntarle sobre cuanto estaría dispuesto a pagar  una botella de vino de mortiño 
189 personas que representan un 47.25% manifestaron que estarían dispuestos a 
pagar un valor de 3 dólares, mientras 109 personas aseguran que pagarían 4 dólares  y 







Fuente: Tabla 13                   Elaborado: por los autores       
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3.3.2. Análisis de las tendencias del mercado 
Se realiza una estimación de la capacidad de producción que va  a tener la mediante 
realizara un cálculo  de la oferta y la demanda y la determinación de la demanda 
insatisfecha. 
3.3.3. Análisis de la Oferta 
Hay que tomar un factor importante en el estudio de mercado de vinos estos son los 
subsectores que son de gran importancia y que se deben conocer a la hora de decidir 
introducir el vino de mortiño  en el mercado. 
 En Sigchos tenemos 2 minimarket que serían los centros de distribución directa de 
los vinos entonces se tiene que en cada uno de estos se consume 25 cajas de vino por 
mes como son dos 50 cajas, si cada caja tiene 12 unidades resulta un consumo de 600 
botellas (capacidad de 750 ml.) por mes y si multiplicamos esto por doce meses del 
año se tiene que se venden 7200 botellas de vino al año. Cuantificación de la 
demanda.  
El análisis de la demanda es un aspecto central de este estudio para poder aceptarlo, 
esta demanda depende del precio, ingresos de los clientes, de los bienes sustitutos, 
etc.  
Para la proyección de la demanda se ha llegado a obtener solo datos estadísticos de 












Tabla 14. Proyección de la oferta 
 
Modelo de regresión lineal simple 
Años Cantidad (y) X (X*Y) X2 
2008 4889 -2 -9778 4 
2009 5221 -1 -5221 1 
2010 5710 0 0 0 
2011 6500 1 6500 1 
2012 7200 2 14400 4 
 29520  5901 10 
                           Fuente: Minimarket                       Elaborado: por los autores  
 
Dónde: 
Y: variable de pendiente. 
X: variable independiente. 
a:  es el valor de la ordenada. 
b: es el coeficiente de regresión poblacional 




















Proyecciones de la oferta al año 2017 
ܻ = ܽ + ܾݔ 
ܻ2013 = 59004 + 590(3) = 7614  
 
ܻ2014 = 59004 + 590(4) = 8264 
ܻ2015 = 59004 + 590(5) = 8864 
ܻ2016 = 59004 + 590(6) = 9444 
ܻ2017 = 59004 + 590(7) = 10034 
 
 








                                                      Elaborado: por los autores  
 
 
3.3.4. Oferta y demanda 
Al existir 2 socios (as), en forma directa   y 50 personas en forma indirecta se tiene 
previsto que para esta fábrica  de procesamiento de mortiño,  contaremos en forma 
inicial con 1000 kilos  de mortiño cada mes, durante los primeros seis meses  con 
incremento en forma anual llegando a los 5 años  no menos de 2000 kilos de mortiño 
cada mes. 
3.3.4.1. Demanda total 
La provincia de Cotopaxi, y sus cantones cuentan con 406.000 habitantes 
aproximadamente su total en donde se encuentran distribuidas en 7 cantones 
respectivamente. 








3.3.4.2. Demanda potencial 
Nuestra producción estará dirigida a satisfacer la demanda de los 4 cantones de la 
Provincia  como son: 
 Sigchos 
3.3.4.3. Demanda local 
La influencia de nuestro producto está centrada en las parroquias del Cantón Sigchos. 
3.3.5.  Proyección de la demanda 
Tabla 16. Demanda proyectada 
 
Modelo de Regresión Lineal Simple 
Año Población x (x*y) x2 
2009 20772 -2 -41544 4 
2010 21944 -1 -21944 1 
2011 23112 1 23112 1 
2012 24284 2 48568 4 
 90112  8192 10 




y: variable de pendiente. 
x: variable independiente. 
a:  es el valor de la ordenada. 
b: es el coeficiente de regresión poblacional 
















Proyecciones al año 2017 
ݕ = ܽ + ܾݔ 
ܻ2013 = 22528 + (819,2 × 3) = 24985,6ܻ214 = 22528 + (819,2 × 4)
= 25804,8 
ܻ2015 = 22528 + (819,2 × 5) = 26624ܻ2016 = 22528 + (819,2 × 6)
= 27443,2ܻ2017 = 22528 + (819,2 × 7) = 28262,4 
Tabla 17. Demanda proyectada al año 2017 
 






Año  Población  
Elaborado: por los autores 
3.3.5.1. Demanda insatisfecha 
Es una de las clasificaciones de la demanda y se encuentra en relación con la 
oportunidad, por lo que se puede decir que la “demanda insatisfecha es la que lo 
producido u ofrecido no alcanza a cubrir los requerimientos del mercado”.  Al 
conocer la demanda y oferta actuales de un bien en el mercado, estaremos en 
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condiciones de calcular la demanda insatisfecha, la cual se obtiene restando a la 
demanda de la oferta. 












                                 Elaborado por: los autores 
 
 
3.3.6. Oferta del proyecto 
Al ver la demanda insatisfecha de este producto y servicio se estima cubrir un 30% 
siendo esta la oferta del proyecto: 
Tabla 19. Oferta del proyecto año 2017 






2013 17371 30% 5211,3 
2014 17541 30% 5262,3 
2015 17760 30% 5318 
2016 17999 30% 5399,7 
2017 18228 30% 5468,4 
                                                Elaborado por: los autores 
 
Demanda Insatisfecha proyectada al 2017 
Año  Demanda  Oferta  Demanda insatisfecha  
2013 24985 7614 17371 
2014 25805 8264 17541 
2015 26624 8864 17760 
2016 27443 9444 17999 
2017 28262 10034 18228 
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3.3.6.1.  Mercado y comercialización 
El proceso de mercado y comercialización en el cual el producto de los vinos llegará 
al consumidor en el tiempo, lugar y forma como este lo solicite, para lo cual se han 
buscado los canales más adecuados de distribución par que el producto llegue en 
forma ágil y óptima. 
3.3.6.2. Análisis del precio en el mercado del producto. 
El análisis del precio en el mercado del producto en oferta de acuerdo a las encuestas 
realizadas, de esta manera se obtiene el precio promedio de acuerdo a la observación 
de campo de cada uno de los sabores de vino en la presentación de botellas, ya que el 
precio varía de acuerdo al sabor, con este antecedente se puede fijar el precio 
apropiado, conveniente de penetración al mercado, el mismo que ajuste a los costos y 
gastos realizados en este proyecto. 
3.3.7. Estrategias de productos. 
Nuestro producto tratará de definir de la mejor manera posible las características de 
posicionamiento que tendrá que trazar objetivos. La estrategia debe cumplir con las 
exigencias del cliente las cuales se basan en la calidad del producto, que cumpla con 
las normas sanitarias exigidas por las empresas que procesan y por establecimientos 
que distribuyan este producto a los hogares, dentro de estas características debe 
constar el envase, el cual debe ser adecuado para su conservación higiene y calidad. 
Adicionalmente se implementará una presentación del producto en botellas que llame 
la atención. 
Se implementará una etiqueta que describa las propiedades alimenticias del vino de 
mortiño y cuidados de su salud. 
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3.3.8. Estrategia de precios 
Se implementará una estrategia de precios y promoción donde se fijará 
temporalmente precios interinos a los precios permanentes del mercado, la aplicación 
de esta estrategia con el fin de generar entusiasmo en el consumidor y acelerar la 
decisión de compra. También se aplicará la estrategia de precios s donde se ajustarán 
los precios básicos para adaptar a los diferentes consumidores de mayor volumen de 
compras y se realizarán los descuentos respectivos. 
3.3.8.1. Precios con descuento 
 Se puede realizar un descuento de selectivo que es una reducción de precios para los 
clientes que pagan puntualmente sus facturas. También en descuentos cuantitativos 
que es una reducción de precios a los consumidores que compran grandes volúmenes. 
Cabe mencionar que se debe ajustar los precios básicos para adaptar a mencionados 
descuentos. 
3.3.9.  Estrategia de plaza 
Se llevarán varias actividades para poner el producto a disposición de los segmentos 
de mercado. Introducir al mercado productos con principales supermercados con 
degustaciones. 
Tanto para la distribución en supermercados como para entregar en las distintas 
empresas se utilizará el transporte adecuado con el fin de que el producto llegue en 
perfectas condiciones. Este servicio se utilizará hasta que la empresa pueda adquirir 
una nueva fuente de distribución. 
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3.3.10. Estrategia de promoción 
Se aplicará la posibilidad a través de publicidad en el diario local y nacional, con el 
propósito de que mencione cada uno de los aspectos de la empresa y el producto a 
ofertar. 
3.4. Estudio técnico y desarrollo del proyecto 
3.4.1. Tamaño del proyecto 
Cuando se habla del tamaño del proyecto siempre se tendrá en cuenta el nicho de 
mercado, ya que base a los datos proporcionados por el estudio de mercado se tiene 
como referente a las capacidades y el tamaño del proyecto. Son varios los factores 
que determinan el tamaño de un proyecto como. El tamaño del mercado, los recursos 
financieros que podrían disponerse para para producción de vino, la disponibilidad de 
materia prima e insumos, además de la disponibilidad de mano de obra, entre otros. 
3.4.2. Factores determinantes del proyecto. 
Tomando en cuenta los datos del estudio de oferta y demanda se puntuara los 
parámetros para definir el tamaño del proyecto en el que están determinados todos 
parámetros como son los equipos necesarios para la producción del vino de mortiño. 
Así satisfacer el la demanda insatisfecha y así garantizar los mejores resultados para 
la empresa. 
3.4.2.1. Factores del tamaño del proyecto. 
Para determinar el tamaño de una empresa se parte por el análisis exhaustivo de 
cuatro parámetros esenciales de un proyecto como son: La demanda, la disponibilidad 
de materia prima, la tecnología y los equipos así como el financiamiento.  
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3.4.2.2. La demanda 
Es uno de los factores determinantes para la aprobación de un proyectos la de manda 
además determina el tamaño del proyecto. 
En el ámbito de mercado los analistas determinan que un proyecto no debe superar el 
30 % de la demanda insatisfecha, cuando esta se haya desarrollado en un ambiente de 
mercado libre. 
3.4.2.3 Suministro de materia prima e insumos. 
Dentro del sector se encuentra total facilidad de proveer la materia prima puesto que 
la comunidad de Quinticusig cuenta con alrededor de 299 has de paramo con plantas 
de mortiño. Además que los sectores aledaños como son la parroquia de Isilivi, 
Toacaso, y una parte de Chugchilan, presentan una diferencia en el tiempo de 
maduración y cosecha de este fruto, teniendo así una producción escalonada que 
permitirá un constante suministro de materia prima para una producción permanente 
de vino. 
3.4.2.5. Insumos utilizados 
 Se detallara de forma explícita los recursos necesarios para la producción de vino de 
mortiño como son: materia prima, agua, energía.  
Materia prima  
La planta procesadora de vino tendrá una capacidad instaladas de producción y de 
requerimiento de materia de 884 kilogramos mensuales para una producción de 






Para el proceso de elaboración de vino se utilizara un promedio de 4000 litros de agua 
mensuales, de los que 2250 lt. son destinados para el proceso de vinificación, y el 
resto  para los requerimientos de  limpieza y desinfección tanto del local como del 
personal. 
Levadura 
Es el responsable para el proceso de fermentación alcohólica que transformara el 
mosto en vino para el que se utilizara 1480.80 g para cada proceso de producción que 
comprende 3750  litros de mosto y que estos se producirá 3000 litros de vino. 
Esta levadura será comprada a la importadora FLESHMAN y de calidad LEVAPAN 
sacharomi ceacerviceae. 
Bisulfito de potasio. 
Evita la contaminación en los seguros de fermentación y en el lavado de botellas. 
Cabe señalar que estos insumos son de fácil adquisición en el mercado pudiendo 
encontrarlos en cualquier centro de distribución de productos químicos artificiales 
aptos para el consumo humano. 
Clarificantes. 
Son sustancias o productos de procedencia química, el mismo que permite una 
clarificación más rápida y efectiva para el vino en su proceso de clarificación. Para el 
proceso de producción de vino se utilizara péptica, ya que tiene buenos resultados al 
ser aplicados en ensayos. 
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3.5. La tecnología y los equipos 
Los equipos serán adquiridos de una empresa dedicada a la elaboración de equipos 
con características determinadas para la industria alimentaria PROINGAL, la misma 
que por su compromiso con la calidad y eficiencia la determina como la elegida para 
proveernos de los equipos de producción. 
Además, la calidad de los equipos nos garantizara una producción máxima, para que 
así, no influya en el tamaño del proyecto ya que la calidad de los equipos es limitante 
de la mayoría de las pequeñas empresas. 
3.5.1 Costo y disponibilidad del terreno 
Este parámetro no se evaluara debido a que, ya se cuenta con este recurso para la 
implantación de la empresa especifican las características a continuación:  
 Extinción de 600 metros cuadrados. 
 Valor de terreno 800 dólares americanos. 
3.5.2. Diseño y distribución en planta de la planta  
Para los parámetros de construcción  y su distribución en planta se realizó en base al 
reglamento de buenas prácticas para alimentos procesados, publicada en Registro 
Oficial Suplemento 423 de 22 de Diciembre del 2006. En la presidencia de Gustavo 
Noboa Bejarano, puntuados en los artículos 3, 4,5 y 6. (Anexo V). Y posteriormente 
se muestra el posible plano de la planta procesadora de vino de mortiño en la 
comunidad de Quinticusig.  
3.6. Factores micro ambientales 
Este factor no determina la localización del proyecto debido que los desechos 
resultantes del proceso de producción  no son contaminantes perjudiciales para el 
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medio ambiente más bien se podría utilizar como complemento para la elaboración de 
composteras debido a su gran capacidad fermentativa. 
3.6.1. Topografía de los suelos. 
Este debe cubrir la totalidad del área requerido debido a futuras remodelaciones y 
expansiones, tomando en cuenta la visión de la empresa y el tiempo de vida útil del 
proyecto. 
Con el estudio topográfico se sabe qué tipo de nivelación va a requerir el terreno y su 
incidencia en el tipo de construcción. 
3.6.2. Estructura impositiva legal 
La política económica es un factor de influencia en los proyectos de inversión, ya 
que, a través de retribuciones legales, establece estímulos y restricciones en 
determinadas zonas del país. Estos estímulos pueden influir en la localización de 
industrias con mayor posibilidad de dispersión geográfica, dadas las fuerzas 
ocasionales que inciden en ellas. 
Las disposiciones legales o fiscales vigentes en las posibles localizaciones deben ser 
tomadas en cuenta antes de determinar la localización final de las plantas. 
3.7. Disponibilidad de agua, energía y otros suministros 
Suministro de agua.-Este suministro es de total importancia ya que es fundamental 
para la preparación del mosto, así como para la asepsia dentro y fuera de la planta. La 
misma que proviene de vertientes cercanas a la comunidad las mismas que son 
aprobadas para su consumo, se prevé la construcción de un tanque cisterna para el 
almacenamiento del agua en caso de haber un corte del servicio. 
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Suministro de Energía Eléctrica.-Este suministro que es esencial para el proyecto 
será suministrado por ELEPCO, entidad pública que ofrece energía eléctrica, 
permanente a la localidad.  
Levadura.- Es el responsable del proceso fermentación  alcohólica que transformara 
el mosto en vino para el que se utilizara 1480.80 g para cada proceso de producción 
que comprende 3750 litros de mosto y que estos se producirá 3000 litros de vino y 
4000  botellas de 750 ml. 
Esta levadura será comprada a la importadora FLESHMAN DE QUITO y de calidad 
LEVAPAN sacharomicea cerviceae. 
Bisulfito de potasio.- Evita la contaminación en los seguros de fermentación y en el 
lavado de botellas. Cabe señalar que estos insumos son de fácil adquisición en el 
mercado pudiendo encontrarlos en cualquier centro de distribución de productos 
químicos artificiales aptos para el consumo humano. 
Clarificantes.- Son sustancias o productos de procedencia química, el mismo que 
permite una clarificación más rápida y efectiva para el vino en su proceso de 
clarificación. Para el proceso de producción de vino se utilizara péptica, ya que tiene 
buenos resultados al ser aplicados en ensayos. 
Posibilidad de desprenderse de desechos.- En la mayoría de los proyectos 
industriales el problema más grave es el de la eliminación de los desechos, el mismo 
que puede subordinar su localización; en este proyecto no se tendrá este tipo de 
inconveniente ya que todos los desechos pueden ser reutilizados. 
3.8. Disponibilidad de tecnología y  descripción del equipo. 




Balanza electrónica de piso.- con una  capacidad máxima 500Kg, por 100gr con 
pantalla digital para medir en onzas, gramos, kilogramos y libras, con pedestal y 
patas, la misma que se ubicara se ubicara en el área de recepción de materia  prima y 
servirá para registrar la entrada de la materia prima a la planta. 
Carro transportador de gavetas para frutas.- Con manija de tubo y con una 
plataforma elaborada en acero inoxidable AISI 430, incluye ruedas de goma. El 
mismo que servirá para el traslado de las gavetas de fruta para el proceso de selección 
y lavado de la fruta. 
Mesas de selección, lavado, escurrido y preparado de frutas.- elaborada en acero 
inox, AISI-304, colocada sobre una estructura de acero inox. AISI-430, incluye 
sumidero para drenaje de agua de limpieza, sueldas en TIG y acabados totalmente 
sanitarios. Dimensiones aproximadas (2.24*1.02*0.85h). Esta nos servirá para la 
selección cualitativa de la fruta dependiendo de la madures de la fruta y daños físicos 
detectables por el ojo humano. 
Tina  para lavado de frutas.- De sección rectangular pared simple elaborada en 
acero inoxidable AISI 304, para un volumen de 200 lts. Incluye dos canastillas 
plásticas para colocar el producto, tapas y patas elaboradas en el mismo material, 
válvula salida de producto en 1,5”. Dentro de la planta tendrá la función de lavar la 
fruta y retirar las impurezas que el ojo humano no detecta y las que han sido 
contagiadas durante el proceso de cosecha, manipulación y transporte. 
Despulpadora.- Elaborada en acero inoxidable AISI 304 para una capacidad de 100 
Kg/h, incluye tolva de alimentación manual,  tapa lateral para fácil limpieza, aspas 
con recubrimiento en PVC alimenticio para remoción de residuos de pulpa, dos 
tamices inoxidables (1.2 y 2.5 mm de perforación), llave de salida producto en 1 ½ 
pulgada, motor de 3 HP monofásico 110-220 Volt, con poleas reductoras de 
velocidad, el equipo se encuentra soportado en una estructura de acero inox. AISI-
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430  con regatones de nivelación. Para  la extracción de la pulpa del mortiño para 
preparar el mosto. 
Tanque para fermentación de producto (vino).- Para un volumen de 2000 lts, 
netos, pared simple, construido íntegramente en acero inoxidable  AISI 304,  fondo y 
tapa de sección tronco cónica, escafandra con seguro, motor reductor de ¼ HP de  
baja revolución 22 rpm, 110-220 volt, entrada de producto superior  con dispositivo 
anti espuma, válvula de venteo, válvula de salida producto en 1.5 pulg  con llave 
totalmente sanitaria, visor de nivel de líquidos, escalera en el mismo material 
(exterior), patas de soporte con regatones para nivelar. 
Filtro prensa para vinos.- Construido totalmente en acero inoxidable AISI-304, 
incluye 3 filtros, manómetro de presión, bomba de presión y accesorios de 
acoplamiento. Que será conectado al tanque fermentador por un extremo y por el otro 
al pasteurizador para parar su fermentación. 
Pasteurizador de producto tipo Bach.- Para 500 lts, brutos, elaborado en acero 
inox. AISI 304, triple pared, motor reductor de 1/4 HP de  baja revolución 22 rpm, 
110-220 volt, incluye aislamiento térmico en lana de vidrio, una tapa fija y otra 
abatible en acero inox. AISI-304, aspa agitadora desmontable con acople rápido para 
fácil limpieza, termómetro de pared, dispositivo anti espuma, deflector de líquidos, 
llave de salida producto en 11/2 pulg, de media vuelta con bola inox,  fondo exterior 
en acero negro, válvula de seguridad calibrada a 15 Psi, neplos de conexión, patas. 
Equipo construido para funcionar con  caldero a vapor, o quemador a gas. 
Envasadora manual.- Incluye: una toma de dosificado, construido en acero inox. 
AISI 304, El equipo va soportado sobre una estructura en el mismo material. 
Para la elaboración de este proyecto se realizara la adquisición de la maquinaria en la  
industria  de proyectos de ingeniería alimenticia PROINGAL la misma que se 
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encuentra ubicada en Quito cuya dirección es Monjas, Alma Lojana Calle José 
Cammaño y Arteta E20-171, Aut. Gral. Rumiñahui. 
3.9. La capacidad de producción 
Es la cantidad máxima de producto elaborado en base a los recursos e instalaciones 
que tiene una empresa tomando en cuenta a los resultados del estudio de mercado. 
La capacidad de producción se refiere a la cantidad máxima de unidades producidas 
por periodo de fabricación o de proceso continuo al máximo de capacidad. 
Cuadro 13. Capacidad de producción 
UNIDADES 
MENSUALES DE VINO 
DE 750 ML. 
UNIDADES ANUALES 
DE VINO DE 750 ML. 
4000 BOTELLAS 48000 BOTELLAS 
                    Elaborado por: los autores 
Es importante dimensionar, en el contexto del estudio de factibilidad, estos nos 
ayudaran a las especificaciones técnicas de los activos fijos que hay que adquirir. 
Además de ayudar en la determinación del monto de inversión y para la 
determinación de los aspectos económicos y financieros del proyecto en forma 
global, que a posterior se convertirán en factores determinantes de la evaluación de la 
rentabilidad del proyecto y su aprobación en las instituciones de financiamiento.  
3.9. Localización del proyecto 
Para la localización de proyecto hay que tomar muy en cuenta las exigencias y  
requerimientos del proyecto, ya que estos determinan la inversión, los costos y gastos 
durante el periodo del proceso productivo sean los mínimos y aventajen  al proyecto. 
El estudio define los requisitos para ubicar el proyecto, la identificación de las 
posibles ubicaciones y, la elección del lugar con sus respectivas características 
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específicas y jurídicas, tributarias, sociales y municipales. La elección de las 
alternativas se realiza en dos etapas: 
El primero.- Aquí se define la zona o región donde se localizará la planta, mediante 
el análisis y la toma de decisiones. 
El segundo.- En esta parte se define la micro localización en donde se consideran 
factores primordiales como: Establecer el cantón, circunscripción parroquial, y por 
último el terreno con sus factores principales ubicación, costos, topografía, y 
situación del terreno. 
 Para términos del estudio a la primera etapa se va a definir como macro localización 
y a la segunda etapa como micro localización, además que para la determinación del 
lugar se realizara mediante el método de cuantificación por puntos, para así elegir el 
lugar que tenga la más alta puntuación. 
Tabla 20. Método cualitativo por puntos con un peso total de criterio de 1 y un 
puntaje de 3 muy bueno, 2 bueno y 1 malo. 
 PESO NORTE CENTRO SUR 
 CALIF PONDER CALIF PONDER. CALIF. PONDER 
CERCANIA DE 
MERCADO 





0.30 2 0.60 1 0.30 3 0.90 
COSTO DE 
TERRENO 
0.35 3 1.05 1 0.35 3 1.05 
TOTAL 1  2.35  1.70  2.65 
Peso total del criterio: 1Puntaje: 3 muy bueno; 2 bueno y 1 malo 
Elaborado por: los autores 
 
 
3.9.1 Macro localización. 
La planta procesadora de vino tendrá su macro localización en la sierra centro del 
país, en la provincia de Cotopaxi, cantón Sigchos Parroquia La matriz, debido a su 
cercanía de la materia prima que se le encuentra en la mayor parte del año en el lugar, 
82 
 
así como el aspecto climático que, nos permite desarrollar las actividades de venta y 
comercialización debido a que el cantón Sigchos se encuentra en enlazado con la 
zona costera y sierra del país, teniendo así una oportunidad de abrir nuevos mercados 





































3.9.2.  Micro localización. 
Se determina el terreno conveniente para la implantación definitiva del proyecto, así 
como las fuentes de disponibilidad de materias primas, la disponibilidad de mano de 
obra, la infraestructura física y de servicios (suministro de agua, facilidades para la 
disposición y eliminación de desechos, disponibilidad de energía eléctrica, 
combustible, servicios públicos diversos, etc.), por lo que se ha determinado construir 
la planta en el sur-oriente de la ciudad, ubicada en la comunidad de Quinticusig. 
Localización de la planta. 
La planta productora de vino de mortiño estará localizada en el Cantón Sigchos de la 
Provincia de Cotopaxi a 10 km del centro del cantón. 












3.9.3. Condiciones geográficas. 
La topografía corresponde un 80% de terrenos inclinados  con ligeras ondulaciones 
planicies  que no superan el 20%; Suelos de textura franco arenoso aptos para 
cultivos de zona alta.    
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3.10. Identificación y caracterización de la población objetivo. 
La asociación de productores y comercializadores agropecuarios pertenecen a la 
comuna de Quinticusig, que se encuentra ubicada a 12 km. de distancia desde la 
cabecera cantonal de Sigchos, las vías de ingreso son de segundo y tercer orden,  4 
km. Vía a Isinliví y de allí a la izquierda 6 km. Pasando por el puente del río Toachi. 
La escases de trabajo en las zonas rurales hacen que ésta comuna  no sea la 
excepción, una buena parte de mano de obra calificada especialmente de hombres 
migran a  las grandes ciudades como albañiles y obreros en diferentes labores 
generando  recursos para el sustento familiar en condiciones que puedan satisfacer 
sus necesidades básicas (salud, alimentación, educación, vivienda, vestuario). 
La educación a nivel primario se desarrolla mediante la escuela fiscal en el centro de 
la comuna, luego de esta etapa los estudiantes realizan sus estudios en el colegio del 
cantón, la mayoría viajan diariamente, los mismos que salen a las seis de la mañana y 
regresan a las 4 de la tarde, muchos de estos que logran el bachillerato. 
3.11. Ingeniería del proyecto 
Comprende los aspectos técnicos y de infraestructura que permitan el proceso de 
fabricación del producto., así como los aspectos de compras, construcción, montaje y 
puesta en marcha de los activos fijos y diferidos asociados a los mismos, que 
permitan la operación del proyecto 
3.11.1. Descripción de las operaciones de fabricación de vino de mortiño 
(Propuesta). 
Recolección (mortiño). 
Es el paso fundamental antes de comenzar cualesquier proceso de transformación de 




La materia prima al llegar a la planta será receptada y analizada para que dentro del 
proceso sea identificada en caso de inconvenientes en el proceso de fermentación o en 
el producto final y así, tomas las medidas respectivas en la procedencia de la materia 
prima. El responsable tendrá la obligación de realizar los respectivos análisis de 
anden y posteriormente su aprobación con muestras aleatorias de cada caja receptada. 
 
Selección. 
La fruta sufrirá un proceso de selección manual para retirar las que visualmente 
presenten mal estado y que no reúnan las características necesarias para el proceso al 




Se realizara un pesaje estricto para la formulación y preparación del mosto, además, 
la dosificación de los diferentes elementos suplementarios como el azúcar. 
 
Reposo. 
Se dejara reposar el mosto por un período de 12 horas a temperatura ambiente, con la 
finalidad de que el metabisulfito potásico actuara. 
 
Adición de azúcar e inoculación. 
En esta etapa se adicionara las levaduras. Se inoculara 0’05 g/litro de la levadura. 
Antes de su adición la levadura se hidratara para su activación de acuerdo a las 
recomendaciones descritas en las fichas técnicas. Además, a la par que las levaduras, 
se endulza el mosto con azúcar blanca refinada hasta alcanzar los 21º °Brix. Esto se 
debe a que es la cantidad de azúcar que debe tener para alcanzar una graduación 






Para iniciar este proceso se tapara el fermentador de uno 10 cm de altura. Se tomara 
muestras todos los días para evaluar el proceso de conversión de los azúcares en 
alcohol y dióxido de carbono, dando por finalizado cuando los °Brix del mosto se 
estabilicen en torno a 7. 
 
Trasiego y sulfitado. 
Una vez finalizada la fermentación, los vinos se trasiegan a un nuevos depósito, 
momento que se aprovechó para añadir una dosis de 75 mg/litro de metabisulfito 
potásico, con el fin de evitar la proliferación de bacterias lácticas y acéticas, y 
prevenir la oxidación del vino. 
A la vez que se realizaba el trasiego, se aprovecha para filtrar el vino separando así 
las partes gruesas y  para limpiarlo de partículas finas. 
 
Endulzado. 
En Ecuador, los vinos de frutas no se consumen secos, si no endulzados por lo tanto 
los vinos se edulcoraran a 5  °Brix. 
 
Sulfitado. 
Antes del embotellado se realizara un último Sulfitado de 75 mg de metabisulfito 
potásico por cada litro de mosto. 
 
Embotellado. 
Finalmente los vinos se embotellaran con una embotelladora mecánica en botellas de 























                                                          




          Elaborado: los autores  
Fuente: Desarrollo de un vino de mortiño (Arándanos) en la Corporación Grupo Salinas de                          





































3.11.2. Estructuras del financiamiento 
Para el financiamiento de este proyecto se contara con el financiamiento del 
Ministerio de Agricultura, Ganadería Acuacultura y Pesca de Cotopaxi mediante sus 
programas 2KR Y  CADER ´s orientados al apoyo de comunidades organizadas y en 
busca de la creación de nuevos proyectos para su mejoramiento en el buen vivir. 
Además se resalta el  apoyo que esta comunidad percibe del Municipio del Cantón 
Sigchos, otra de las fuentes de financiamiento son de forma interna que, los socios 
aportan para ejecución del proyecto llamado contraparte. 
3.11.2.1 Recursos propios 
Para la ejecución de este proyecto es imprescindible resaltar la participación de los 
socios en el marco económico ya que, ellos mismos aportaran con la mano de obra en 
la  construcción de la planta, además del terreno que ya lo tienen destinada para este 
propósito. 
Poniendo en consideración lo expuesto, no se tomaran en cuenta la mano de obra y el 
costo del terreno al momento del análisis de sensibilidad del proyecto puesto que,  
son recursos que portan los socios al proyecto. 
3.11.3. Normativas de la empresa 
Normatividad sanitaria 
La empresa debe cumplir con la normatividad que el Ministerio de Salud Pública 
requiera para la emisión del registro para alimentos nacionales, además, constará el 
formulario y requisito que el Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical 





Dentro de la normatividad técnica se menciona los requisitos que el Ministerio de 
Salud solicitará par el proyecto de etiqueta, donde debe constar: 
 Nombre del producto 
 Los ingredientes deben estar en orden decrecientes 
 Marca comercial 
 Razón social de la empresa 
 Contenido neto en unidades del sistema internacional de unidades 
 Número de registro sanitario 
 Fecha de elaboración 
 Tiempo máximo de consumo 
 Forma de conservación. 
 Precio de venta al público (P:V:P) 
 Ciudad y país de origen 
 Grado alcohólico 
 Advertencia necesaria de acuerdo a la naturaleza y composición del producto 
Normatividad comercial 
Para que la empresa pueda realizar sus actividades de funcionamiento debe sujetarse 
a las normativas y requerimientos comerciales como son: 
 RUC 
 Patente Municipal 






Basándose en la Ordenanza Municipal, la empresa deberá, cumplir con lo estipulado, 
en la ley para su libre y legal funcionamiento. 
3.11.4.  Organización Institucional y legal 
La organización de una empresa es la clave  para el éxito en especial de los elementos  
técnicos, y parámetros de mercado que son los pilares fundamentales para el 
financiamiento y el crecimiento de una empresa. 
3.11.4.1 Descripción del negocio 
Sigchila es una empresa dedicada a la producción artesanal de vino de mortiño, la 
misma se encuentra ubicada en la comunidad de Quinticusig del cantón Sigchos. 
3.11.5. Misión y Visión de la empresa  
Misión. 
Ser una microempresa que ofrece al cliente el mejor vino dulce de mortiño, con una 
alta calidad y aceptación del mercado local y nacional, resultado del cumplimiento y 
desempeño por parte de todo el equipo humano de Sigchila. 
Visión. 
Convertirnos en una empresa líder en el mercado en la producción de vino de 
mortiño, buscando la eficiencia y eficacia en cada uno de los procesos de producción 
y que nuestra a marca sea reconocido en los supermercados más grandes del país, con 
una producción que sea cada vez más amigable con el ambiente. 
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3.11.6. Políticas de la empresa 
 Realizar un trabajo esmerado, con el fin de entregar un producto de excelencia a 
sus clientes. 
 Atender los pedidos de los clientes con responsabilidad, para lo cual se deberá 
conocer los procedimientos internos. 
 Impulsar el desarrollo de la capacidad del talento humano, mediante actividades 
de formación constante. 
 Realizar evaluaciones periódicas permanentes a todos los procesos de la empresa. 
 Cumplir con la Legislación y Reglamentación Ambiental aplicables a sus 
actividades, productos y servicios. 
 Incentivar activamente que los consumidores y proveedores de la empresa tengan 
una preocupación, conciencia y desempeño ambiental. 
 Fomentar la conciencia ambiental, un desarrollo sustentable, respetando y 
protegiendo la flora y la fauna. 
 Difundir la producción de vino de mortiño a través de un sistema de 
comunicación y marketing. 
3.11.6.1. Valores 
 Excelencia y calidad. 
 Cuidado del entorno natural. 
 Visión de economía solidaria. 
 Compromiso con los proveedores y consumidores. 
 Puntualidad. 
 Mejora continua. 
 Trabajo en equipo 
 Respeto y responsabilidad 
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3.12. Constitución legal 
Mediante la aprobación legal la Asociación de Vinicultores de la Comunidad de 
Quinticusig, sustenta su existencia legal desde ya, hace 2 años. Del cual es 
representante legal el señor Luis Quilatuña El mismo que fue incentivado y dirigido 
por el Doctor Olguer Herrera Técnico de ERA´s del MAGAP-COTOPAXI. 
En su constitución y aprobación consta en nombre  de 17 integrantes como socios de 
la asociación, los mismos que constan como beneficiarios del presente proyecto. 
3.12.1.  Capital Social 
La asociación de vinicultores de la comunidad de Quinticusig del cantón Sigchos, 
cuentan con un capital que siempre bordea y supera los mil dólares, dinero que, se 
encuentra depositado en una cuenta bancaria a nombre de la asociación. 
3.12.2. Obtención y celebración de la escritura. 
Debido a la existencia del lugar destinado para, la implantación de, la fábrica de vino 
de mortiño, la escritura ya fue celebrada y obtenida hace ya, algunos meses, para el 
cual se ha cumplido con los requisitos y requerimientos para la celebración de la 
escritura y su legalización.  
3.12.3. Para obtener la patente y el certificado de existencia legal se deberá 
adjuntar: 
 Copia de las Escrituras de constitución y de la resolución aprobatoria de la 
Superintendencia de Compañías.  
 Formulario para obtener la patente (se adquiere en el Municipio).  





3.12.4.  Inscribir las Escrituras en el Registro Mercantil 
Una vez cumplidas las disposiciones de la resolución de aprobación de la 
Superintendencia de Compañías se deberá inscribir las Escrituras en el Registro 
Mercantil, para el que se necesita los siguientes requisitos: 
 Tres copias de las Escrituras de constitución con la marginación de las 
resoluciones.  
 Patente municipal.  
 Certificado de inscripción otorgado por el Municipio.  
 Publicación del extracto.  
 Copias de cédula y papeleta de votación de los comparecientes. 
3.12.5. Directiva de la asociación 
Para los fines legales la Asociación cuenta y consta legalmente con sus representantes 
legales que son: 
 Presidente: Sr. Luis Quilatuña.- que a su vez pasara a ocupar el cargo de gerente.  
 La Sra. Luz María Sangucho.- Que a su vez pasara a ocupar el cargo de 
Presidente de la asociación. 
3.12.6. Reingresar los documentos a la superintendencia de compañías 
Se debe reingresar las Escrituras a la Superintendencia de Compañías para el 
otorgamiento de las hojas de datos de la Compañía. 
 Formulario RUC 01A  
 Formulario RUC 01B  
 Nombramientos Gerente y Presidente inscritos en el Registro Mercantil  
 Copias de cédulas y papeletas de votación de Gerente y Presidente  
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 Tercera copia certificada de la Escritura de Constitución debidamente inscrita en 
el Registro Mercantil  
 Una copia de la panilla de luz o agua del lugar donde tendrá su domicilio la 
Compañía Publicación del extracto 
3.12.7. Obtener el RUC 
Reingresadas las Escrituras se entregarán las hojas de datos de la Compañía que 
permitirán obtener el RUC. 
Documentación 
 Formulario 01A con sello de recepción de la Superintendencia de Compañías. 
 Formulario 01B con sello de recepción de la Superintendencia de Compañías  
 Original y copia de los nombramientos Gerente y Presidente inscritos en el 
Registro Mercantil.  
 Original y copia de la Escritura de constitución debidamente inscrita en el 
Registro Mercantil. 
 Original y copia de la cédula de identidad y papeleta de votación del 
Representante Legal.  
 Una copia de la planilla de luz, agua, teléfono, pago del impuesto predial del lugar 
donde estará domiciliada la Compañía a nombre de la misma o, contrato de 
arrendamiento. 
 Cualquiera de estos documentos a nombre de la Asociación o del Representante 
Legal. Si no es posible la entrega de estos documentos, una carta por el 
propietario del lugar donde ejercerá su actividad la Asociación, indicando que les 
cede el uso gratuito.  
 Original y copia de las 4 hojas de datos que entrega la Superintendencia de 
Compañías. Si el trámite lo realiza un tercero deberá adjuntar una carta firmada 
por el Representante Legal autorizando. 
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3.12.8. Obtener permiso para imprimir Facturas 
Para ejercer este derecho se debe tener los siguientes requisitos:  
 Solicitud de inspección (formulario que entregan en el SRI).  
 Permiso de Bomberos. En caso de realizar operaciones de Comercio Exterior, la 
autorización de la SENAE.  
 Certificados, contratos o facturas de proveedores de la Compañía.  
 Facturas que sustenten la propiedad mobiliaria.  
 Contrato de compraventa que sustente la propiedad inmobiliaria.  
 Panilla de luz, agua, teléfono o carta del pago del impuesto predial a nombre de la 
Asociación y/o el contrato de arrendamiento, o la carta de autorización de uso 
gratuito de oficina con reconocimiento de firma. 
 Al completar todos los requisitos y trámites se habrá constituido la empresa en 
Compañía dándole vida jurídica y legal con el que se da inicio a sus funciones. 
3.12.9. Estructura organizacional de la empresa. Cuadro 15. Estructura 
organizacional de la empresa 
 
 






                               
Elaborado por: los autores 
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3.12.10. Análisis FODA 
El análisis FODA es una herramienta que permite conformar un cuadro de la 
situación actual de la empresa u organización, permitiendo de esta manera obtener un 
diagnóstico preciso que permita en función de ello tomar decisiones acordes con los 
objetivos y políticas formulados. 
Tabla 21. MATRIZ EFI 





El vino de mortiño es el único elaborado 
con frutas silvestres. 
0.06 2 0.12 
Es un vino 100%  natural. 0.09 3 0.27 
Los miembros de la asociación conocen la 
técnica para la elaboración de vinos. 
0.06 2 0.12 
El vino tiene un precio competitivo en 
relación a otras marcas. 
0.09 3 0.27 
La tecnología utilizada para la producción 
de vinos no afecta al medio ambiente. 
0.09 3 0.27 
Disponibilidad de materia prima 0.13 4 0.52 
Gran aceptabilidad del producto por los 
consumidores. 
0.09 3 0.27 
Disponibilidad de espacio físico para la  
construcción de la planta. 
0.12 4 0.48 
Sumatoria Fortalezas 0.73  2.32 
Debilidades    
Aplicación de tecnologías caducas para la 
elaboración de vinos. 
0.09 3 0.27 
Falta  de un local propio para la elaboración 
del vino. 
0.12 4 0.48 
No cuentan con equipos adecuados para el 
proceso de elaboración y análisis del vino 
0.06 2 0.12 
Sumatoria Debilidades 0.27  0.87 
Valor total 1.00  3.19 
Fuente: Estudio situacional de la comunidad Quinticusig; Dr. Holguer Herrera Técnico MAGAP; 2010 
La matriz de evaluación de los factores internos, se realizó con una ponderación de 4 
puntos, lo que nos dio en la sumatoria total una ponderación de 3.19   que es el 100%; 
de los cuales el 68.44% (2.32) corresponde a las fortalezas y el 31.56% (0.87) 
97 
 
corresponde a las debilidades; lo que nos permite apreciar que la empresa, 
internamente, tiene factores que contribuyen al éxito de la empresa. 
Tabla 22. MATRIZ EFE 




Ponderado Oportunidades  
Apoyo gubernamental y no gubernamental  0.13 3 0.39 
Un crecimiento poblacional de 
consumidores.  
0.09 2 0.18 
La introducción de vino de mortiño a un 
segmento de mercado nuevo y de gran 
crecimiento potencial.  
0.17 4 0.68 
Reconocimiento en el mercado local como 
nacional  
0.13 3 0.39 
Crecimiento organizacional y social  0.13 3 0.39 
Sumatoria Oportunidades  0.65  2.03 
Amenazas     
Existencia de competidores potenciales  0.13 3 0.39 
Pago de impuestos anticipados (SRI, 
Patente, Entre otros )                             
0.09 2 0.18 
Incremento de importaciones  0.13 3 0.39 
Sumatoria amenazas  0.35  0.96 
Valor total 1.00  2.99 
Fuente: Estudio situacional de la comunidad Quinticusig; Dr. Holguer Herrera Técnico MAGAP; 2010 
En la matriz de factores externos, fue ponderada con un máximo de 4 puntos los 
mismos que se estipulan de acuerdo al impacto que estos provocarían en el proyecto, 
con lo que se obtuvo una ponderación total de 2.99 equivalente al 100%; del cual el 
67.89% (2.03) representa las oportunidades y el 32.11% (0.96) a las amenazas. Es 
decir, que viendo la empresa desde un punto de vista externo, esta tiene factores de 
éxito mayores, por lo que a dichas amenazas podrían ser manejadas. 
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3.13. Estudio económico 
3.13.1. Inversión fija.- La inversión fija del proyecto contempla la inversión en 
activos fijos tangibles, tales como terreno, obras físicas; así como la adquisición de 
mobiliario y equipo, entre otros, para su inicio de operación. 
Por lo tanto, la inversión fija total de este proyecto, queda definida en el siguiente 
cuadro: 
Tabla 23. Inversión fija total 
Concepto  Monto en dólares americanos  
Obra civil  16.550,00 
Maquinaria de producción 18450,00 
Equipo de  computo  1.820,00 
Muebles y enceres  860,00 
Total  37.680,00 
Elaborado por: los autores 
 
3.13.2. Inversión diferida. 
Este tipo de inversión se refiere a las inversiones en activos intangibles, los cuales se 
realizan sobre activos constituidos por los servicios o derechos adquiridos necesarios 
para la puesta en marcha del proyecto. 








Tabla 24. Inversión diferida 
Concepto  Monto mensual en  dólares americanos  
Energía eléctrica  50,00 
Agua  25,00 
Servicio telefónico e  internet  90,00 
Seguro IESS $ 389,15 
Total  554,15 
Elaborado por: los autores 
 
3.13.3. Capital de trabajo. 
En este sentido, el capital de trabajo necesario para poner en marcha el proyecto, 
consta de tres rubros principalmente: Materia Prima, insumos y mano de obra; los 
cuales se especifican en los siguientes cuatro cuadros: 
Tabla 25. Materia prima 




Corchos (plásticos) 800,00 
Levadura 20,80 
Azúcar 4.230,00 
Total  11.450,80 






Tabla 26. Insumos 
 
Concepto  Montos mensual  
Energía eléctrica  50,00 
Agua  25,00 
Servicio telefónico e  internet  90,00 
Total  165,00 
Elaborado por: los autores 
 
 
Tabla 27. Mano de obra 
 










Administración  1 800,00 800,00 19.200,00 
Contador  1 500,00 500,00 6.000,00 
Recepcionista de materia 
prima  
2 318,00 636,00 7.632,00 
Jefe de operaciones  1 450,00 318,00 3.816,00 
Trabajadores internos de la 
planta   
4 318,00 1272,00 15.264,00 
Empacador  1 318,00 318,00 3.816,00 
Guardia 1 318,00 318,00 3.816,00 
Total   4.162,00 49.944,00 




Tabla 28. Depreciaciones 
 
Concepto  Porcentaje  Monto en dólares 
americanos  
Galpón industrial 5% 827,50 
Maquinaria de producción 10% 1.845,00 
Equipo de  computo  20% 400,00 
Muebles y enceres  10% 300,00 
Total   3.372,50 





Tabla 29. Total de inversión 
 
Concepto  Monto en dólares americanos  
Inversión fija  34.180,00 
Inversión diferencial  15.777,80 
Subtotal Inversión  49.957,80 
Imprevistos 10% 4.995,78 
Total inversión  54.953,58 
Elaborado por: los autores 
 
 
Tabla 30. Costos de producción mensuales 
 
 Costo  
Materia prima 11.450,80 
Mano de obra  4.162,00 
Insumos  165,00 
Total  15.777,80 
Elaborado por: los autores 









CPM= Costo de Producción Mensual  
UP= Unidades Producidas   
3.13.5. Precio de venta al público 
ܸܲܲ =  ܥܷ +   (ܥܷ × 25% ݑݐ݈݅݅݀ܽ݀) 
ܸܲܲ = 3,94 + (3,94 × 25%) = 4,93 ܿݐݒ 





Tabla 31. Flujo de efectivo 
 
CONCEPTO Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 
INVERCION 54.953,80    
VENTAS  236.640,00 248.472,00 260.895,60 
-COSTOS Y 
GASTOS 
 189.333,60 198.800,28 208.740,29 
-DEPRECIACION  3.372,50 3.372,50 3.372,50 
=U.A.I  43.933,90 46.299,22 48.782,81 
-I.R. 30 %  13.180,17 13.689,77 14.634,84 
=U. NETA  30.753,73 32.409,40 34.147,97 
+DEPRECIACION  3.372,50 3.372,50 3.372,50 
=FLUJO DE 
EFECTIVO 
 34.126,23 35.781,95 37.520,47 
Elaborado por: los autores 
 
3.13.6. Calculo   del VAN. 
 
 
3.13.7. Calculo de la TIR 
TIR= 42% 
 
3.13.8. Período de recuperación 
Es un instrumento que permite medir el plazo de tiempo que se requiere para que los 
flujos netos de efectivo de una inversión recuperen su costo o inversión inicial.





El periodo en el que se recuperaría la inversión realizada para la puesta en marcha de 
la empresa de vino de mortiño  es de aproximadamente dos  años. 
3.13.9. Punto de Equilibrio 
El punto de equilibrio es el volumen mínimo de ventas que debe lograrse para 
comenzar a obtener utilidades. Es la cifra de ventas que se requiere alcanzar para 
cubrir los gastos y costos de la empresa y en consecuencia no obtener ni utilidad ni 
pérdida. Este indicador permitirá determinar cuántas unidades se tendrán que vender 
para poder cubrir los costos y gastos totales. 
Tabla 32. Punto  de equilibrio 
Elaborado por: los autores 
 
Para tener un punto de equilibrio donde la empresa no obtenga perdidas de inversión 
y tampoco réditos de utilidad,  debe vender un estimado de 18.300,16 dólares el cual 
equivale a la venta de 3.712 unidades con un porcentaje de producción del 92.80% 
Punto  de equilibrio 
VENTAS = PRECIO X CANTIDAD  
VENTAS = C. FIJOS + C. VARIABLES + UTILIDAD  
PUNTO DE EQUILIBRIO, LA UTILIDAD = 0  
Costos fijos  Valores  Porcentaje  
Mano de obra  4.162,00 21,73% 
Depreciación  3.372,50 17,61% 
Total costos fijos  7.534,50 39,34% 
Costos variables    
Materia prima  11.450,80 59,80% 
Suministros  165,00 0,86% 
Total costos variables  11.615,80 60,66% 
Punto de equilibrio    
Unidades  3.712 92.80% 
Valores  18.300,16 92.80% 
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3.13.10. Relación beneficio/costo. 
 
B/C=VENTAS TOTALES/COSTOS TOTALES 
 
B/C= 1.25 USD. 
 
El beneficio será de 0.25 ctv. Por cada dólar invertido  
3.14. Factores a considerar para establecer la siguiente fase de desarrollo del 
proyecto 
 Se evaluó la situación actual del cantón Sigchos, comunidad de Quinticusig 
mediante la aplicación de herramientas tales como: Matriz EFE y EFI además 
indicadores de desempeño el resultado de estos permitió aplicar estrategias 
existentes e implementar nuevas con la finalidad de alcanzar los objetivos de la 
empresa. 
 La población del cantón Sigchos convirtiéndose en el mercado potencial, su 
habitante buscan un producto nuevo y de calidad sin que este cause afecciones 
irreparables a la salud, es por eso que se ratifica la gran aceptabilidad del 
producto  que aunque ha pasado por un tratamiento no se utiliza  productos 
químicos cancerígenos o infecciosos para la salud. 
 La oferta del proyecto es del 30% cifra aceptable para la demanda insatisfecha 
en el mercado, sin embargo la demanda insatisfecha  en el cantón Sigchos  




 Las estrategias de entrada al mercado son las publicidades radiales, electrónicas 
y televisivas que permitirán acceder a nuevos mercados  y atraer a nuevos 
clientes. 
 El análisis de sustancias sólidas, liquidas o gaseosas que genere la planta son 
causales de un impacto moderado siendo de fácil manejo y no perjudiciales al 
medio ambiente ni al sistema ecológico existente en la comunidad. 
   Se determinó mediante análisis financiero TIR y VAN que el proyecto se 
torna rentable  ya que el tiempo de recuperación promedio es de un año y medio 
aproximadamente con una tasa interna de retorno del 42% anual,  por lo tanto 
se da paso a la siguiente etapa del proyecto ya que los indicadores dan como 
resultado la factibilidad de la investigación.   
 El proyecto de pre-factibilidad determina que el precio  final de venta del vino 












 Al realizar una análisis del mercado mediante  las encuestas que se aplicaron  
en  las parroquias del Cantón Sigchos, se pudo identificar que si existe demanda 
para el consumo de vino de mortiño.  
 Después de realizar los estudios necesarios se identificó que el lugar más 
adecuado para la fábrica de vino de mortiño es la parroquia La Matriz  
Comunidad Quinticusig, ya que es un lugar estratégico por la cercanía para la 
adquisición de materia prima.  
 La estructura organizacional establecida para la empresa se divide en área 
operativa y ejecutiva, y dando cumplimiento a las normativas tanto legales 
como tributarias establecidas en el país.  
 Mediante el estudio técnico y económico se pudo determinar que se requiere de 
54.953,80 dólares americanos para la implantación del proyecto.  
 Mediante la evaluación económica se pudo identificar la factibilidad financiera 
para la creación de la empresa productora y comercializadora de vino de 
mortiño, con un valor actual neto de $ 31.195,85 en un periodo de tres años y 
con una tasa interna de retorno del 42%. 
 Mediante el estudio Económico-Financiero se determina que el proyecto puede 
continuar con la siguiente fase que es la factibilidad y  a continuación  la 
implementación. 
 En la parte del potencial impacto ambiental se pudo determinar que los 
desechos tanto sólidos, líquidos como gaseosos son mínimos y pueden ser 






 Se recomienda realizar un estudio de mercado continuo para que la empresa 
pueda determinar la satisfacción de los consumidores y a su vez identificar nuevas 
preferencias y nuevas plazas de comercialización.  
 Se sugiere controlar la calidad tanto de los insumos como de los procesos 
establecidos para la elaboración del vino de mortiño, con lo que se podría 
estandarizar los procedimientos mejorando el producto, reduciendo tiempos y 
dándose la posibilidad de incrementar la producción anual.  
 Analizar los estados financieros de manera continua para evaluar la condición 
económica de la empresa, llevando un adecuado control de los costos y gastos con 
lo que se consiga la rentabilidad deseada. 
 Se recomienda realizar un estudio agronómico para el cultivo tecnificado de la 
fruta,  para mejorar su producción, sin que esta modifique sus características 
biológicas.  
 Durante el proceso de factibilidad se recomienda establecer un estudio de impacto 
ambiental y un plan de mitigación ya que en la presente investigación se realizó un 
posible impacto que podría generar la planta de producción, para lo cual se deben 
tomar en cuenta  en las cuatro etapas del  proyecto que son: Fase construcción, 
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Proyección del número de pobladores de 18 años hasta los 60 años   existentes en cada parroquia del cantón Sigchos del año 2010 - 2013 







60 años  en el 
2010 
Población 18 -60 
años  proyectada 
al 2011 
Población 18 -60 
años  proyectada 
al 2012 
Población 18 -60 
años  proyectada 
al 2013 
Chugchilan 2,10% 3039 3103 3168 3235 
Isinliví 2,10% 1268 1295 1322 1350 
Las Pampas 2,10% 963 983 1004 1025 
Palo Quemado 2,10% 493 503 514 525 
La Matriz 2,10% 3477 3550 3625 3701 
Total  9240 9434  9836 
               Fuente: http://www.eruditos.net/mediawiki/index.php?title=Parroquias_Urbanas_y_Rurales_del_Ecuador_por_Provincia 





Distribución del número de encuestas  aplicadas en cada parroquia del cantón Sigchos. 
 
Parroquias  del cantón 
Sigchos 




Numero de encuestas aplicadas 
en cada parroquia 
Chugchilan 3235 32.89% 132 
Isinliví 1350 13.73% 54 
Las Pampas 1025 10.42% 42 
Palo Quemado 525 5.34% 21 
La Matriz 3701 37.63% 151 
Total  9836 100% 400 








 Encuesta aplicada a consumidores potenciales  
UNIVERSIDAD TÉCNICA DE COTOPAXI 
UNIDAD ACADEMICA DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS 
NATURALES   
Encuesta dirigida a clientes potenciales 
Esta encuesta tiene por objeto conocer gustos y preferencias sobre vinos de frutas y el 
nivel de aceptación que tendría la elaboración y comercialización de un nuevo vino a 
base de uvilla en el mercado. 
Género: M                 F 
Edad: 
Vino de mortiño  
1. ¿Ha consumido Ud. Vino de Frutas?  
Sí ____         No ____ 
2. ¿Cuál es la marca de Vino de Frutas que Ud. más consume? 
Baldore ____          Mortiño ____ 
Gran viña ____         Otras ____________  
3. ¿Cuál es el sabor de Vino de frutas que a Ud. más le gusta? 
Durazno ____              Manzana ____            Frutas tropicales ____          
Mortiño ____  Frutilla ____             Otros ____________ 
4. ¿En qué lugar Ud. compra este producto? 
Despensa (Tienda, Minimarket) ____         Mini – Super ____          
Licorería ____Gasolinera ____        Supermercado ____ 
5. ¿Para qué ocasiones Ud. consume este producto? 
Visitas (Casa) ____          Reuniones (Casa) ____               Fiestas ____ 
115 
 
Comidas (Almuerzo – Cena) ____ 
6. ¿Con qué frecuencia Ud. compra este vino? 
1 vez por semana ____                  1  vez cada 15 días ____ 
1 vez cada tres meses ____          1 vez al mes ____ 
1 vez cada dos meses ____          1  vez cada seis meses ____ 
7. Señale el factor que es más importante para Ud. al momento de elegir un vino de 
frutas 
Precio ____        Sabor/Calidad ____        Diseño/Presentación ____  
 Tamaño ____Cercanía del punto/venta ____        Promoción/Publicidad ____ 
Degustación 
8. ¿Qué tal le pareció el sabor del vino de mortiño que degustó?  
Muy Agradable ____            Agradable ____           Indiferente ____ 
Poco Agradable ____               Malo ____ 
9. ¿Cómo sintió el sabor del vino? 
Dulce ____                Agridulce ____                 Agrio ____ 
10. ¿Cuánto estaría Ud. dispuesto a pagar por este vino?         $2.50__________        










Anexo IV.  































Cotizaciones de maquinaria en PROINGAL S.A. 
SEÑORES: 
ASOCIACIÓN DE VINICULTORES de la comunidad Quinticusig-Cantón 
Sigchos 




Atención: Sr. Wilson Marcalla 
De acuerdo a su requerimiento, tenemos el agrado de presentar a su consideración 
nuestra alternativa de cotización.  
CANTIDAD DETALLE DE LOS EQUIPOS 
 
1 Mesas de selección, lavado, escurrido y preparado, de frutas.-elaborada 
en acero inox, AISI-304, colocada sobre una estructura de acero inox. AISI-
430, incluye sumidero para drenaje de agua de limpieza, sueldas en tig y 
acabados totalmente sanitarios. Dimensiones aproximadas 
(2.24*1.02*0.85h). 
 PRECIO USD $ 700  
 
1 Tina  para lavado de frutas, de sección rectangular pared simple elaborada 
en acero inoxidable AISI 304, para un volumen de 200 lts. Incluye dos 
canastillas plásticas para colocar el producto, tapas y patas elaboradas en el 
mismo material, válvula salida de producto en 1,5”. 
 
PRECIO USD $ 950 
 
 
1 Despulpadora.- elaborada en acero inoxidable AISI 304 para una capacidad 
de 100 Kg/h, incluye tolva de alimentación manual,  tapa lateral para fácil 
limpieza, aspas con recubrimiento en PVC alimenticio para remoción de 
residuos de pulpa, dos tamices inoxidables (1.2 y 2.5 mm de perforación), 
llave de salida producto en 1 ½ pulgada, motor de 3 HP monofásico 110-
220 Volt, con poleas reductoras de velocidad, el equipo se encuentra 





PRECIO USD $ 2.100  
 
 
1 Envasadora manual.-, incluye: una toma de dosificado, construido en 
acero inox. AISI 304, El equipo va soportado sobre una estructura en el 
mismo material. 
  
PRECIO  USD $  1.800 
 
1 Pasteurizador de producto tipo Bach, para 500 lts, brutos, elaborado en acero 
inox. AISI 304, triple pared,motorreductor de 1/4 HP de  baja revolución 22 
rpm,110-220 volt, incluye aislamiento térmico en lana de vidrio, una tapa fija y 
otra abatible en acero inox. AISI-304, aspa agitadora desmontable con acople 
rápido para fácil limpieza, termómetro de pared, dispositivo anti espuma, deflector 
de líquidos, llave de salida producto en 11/2pulg, de media vuelta con bola inox,  
fondo exterior en acero negro, válvula de seguridad calibrada a 15 Psi, neplos de 
conexión, patas. Equipo construido para funcionar con  caldero a vapor, o 
quemador a gas. 
 
   
PRECIO USD $  2.300 
 
2 Tanque para fermentación de producto (vino), para un volumen de 2000 
lts, neto, pared simple, construido íntegramente en acero inoxidable  AISI 
304,  fondo y tapa de sección tronco cónica, escafandra con seguro, 
motorreductor de ¼ HP de  baja revolución 22 rpm, 110-220 volt, entrada 
de producto superior  con dispositivo anti espuma, válvula de venteo, 
válvula de salida producto en 1.5 pulg  con llave totalmente sanitaria, visor 
de nivel de líquidos, escalera en el mismo material (exterior), patas de 
soporte con regatones para nivelar, 




1 Balanza electrónica de piso capacidad máxima 500Kg, por100Gr con 
pedestal y patas IMPORTADA. 
      PRECIO USD $ 1.450 
 
1 Carros transportador de gavetas para frutas, elaborado en acero 
inoxidable AISI 430, incluye ruedas de goma. 
   PRECIO USD $ 350  
 
1 Filtro.- en acero inoxidable AISI-304, incluye 3 filtros, manómetro de 
presión, bomba de presión y accesorios de acoplamiento. 
     PRECIO USD $ 1.800 
 
1 Gastos de instalación y puesta en marcha, excluye materiales,  
únicamente mano de obra  calificada.  
     PRECIO USD $  A CONVENIR 
 
NOTA: ESTOS PRECIOS INCLUYEN EL 12% IVA 
 
GARANTÍA: Todos los equipos quedan garantizados por un año, desde la 
entrega de los mismos, ante cualquier defecto de fabricación, excepto daño 
eléctrico provocado por variación de voltaje o mal uso del equipo, previa 
inspección de nuestro personal técnico.   
 
ATENTAMENTE, 





















































































Anexo Nº VIII 






































































































Anexo Nº IX 



















































Anexo Nº X.  Cálculo y grafico del Punto de Equilibrio  
 
TABLA DE CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO 
A B C=AXB D E F=BXE G=D+F 
Precio venta  










$ 4,93 3.710 $ 10.870,30 
$ 
7.534,50 $ 2,90 $ 10.759,00 
$ 
18.293,50 
$ 4,93 3.711 $ 14.584,23 
$ 
7.534,50 $ 2,90 $ 10.761,90 
$ 
18.296,40 
$ 4,93 3.712 $ 18.300,16 
$ 
7.534,50 $ 2,90 $ 10.764,80 
$ 
18.299,30 
$ 4,93 3.713 $ 22.018,09 
$ 
7.534,50 $ 2,90 $ 10.767,70 
$ 
18.302,20 
$ 4,93 3.714 $ 25.738,02 
$ 




      
       
 
 
      
      
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
 














































































      
                                                                     Elaborado: Por los autores 
 
FERMENTADOR 2861.9 Kg. 
DE MOSTO 
MORTIÑO ESTRUJADO 
884 kg. 40 % 
AGUA 1125 Kg. 
60 % 
ESTRUJO  572,07 
Kg. 19,99 % 
GASES 0,3148 Kg. 
0,01% 
VINO 2289. 52 Kg.  80% 
LEVADURA 0,06027 Kg.  
 
AZUCAR 368,32 kg. 
PARA 21 °B 
